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1. Introducéao

Os produtos derivados carneos, existentes desde a
antiguidade, sdo ainda objeto de muito estudo, pois,
além de aumentar a vida de prateleira da matéria-prima
de origem, fomentam o desenvolvimento de novas
tecnologias de processamento. Gerando alternativas
para o melhor aproveitamento de cortes que ndo tém o
valor comercial como outros considerados de primeira
qualidade. Além disso, contribuem na geracdo de
empregos e estimulam o crescimento da economia de
todos os setores envolvidos (BENEVIDES; NASSU,
2016; NALERIO et al., 2016; ZENG et al., 2016).

Atualmente, na ovinocultura, a producdo da carne de
cordeiro desponta quase que exclusivamente como o
Unico produto de destaque. Contudo, animais de
outras categorias menos apreciadas pelos
consumidores, tais como os animais adultos, bem
como aqueles animais de descarte, sdo considerados
problemas comerciais tanto do ponto de vista do
produtor, quanto do ponto de vista industrial quando o
assunto é carne. Assim, o aproveitamento de carcacas
e de carnes de ovinos com este perfil para o
desenvolvimento de produtos permite vislumbrar a
possibilidade de agregacdo de valor as matérias-primas
com baixo valor comercial.
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Nesse contexto, destinar carcacas e carnes de ovinos
fora dos padrdes comerciais de qualidade para o
processamento e a agroindustrializacdo pode ser
observado na suinocultura brasileira, onde,
aproximadamente 70% da carne suina é
industrializada e consumida na forma de produtos
curados, fermentados, defumados, marinados e
cozidos, fato que permite agregar valor e aumentar
sua vida util (TERRA; BRUM, 1988). Corroborando
este fato, no Brasil, em 2014, foram produzidas
2.869.609 toneladas de carne suina refrigerada e
congelada, deste montante, 77% foram destinados a
transformacao em produtos embutidos ou de
salamaria e outras preparacoes de carnes de suinos,
com excecoes de pratos prontos (PESQUISA...,
2014).

Destacando que essas matérias-primas sdo proteinas
de alto valor biolégico, nao apresentam risco algum
ao consumidor quanto aos critérios sanitarios, desde
que atendam todos os preceitos estabelecidos na
legislacdo vigente, assim como qualquer outro
produto de origem animal.

A producdo de embutidos crus curados representa um
importante papel na indUstria carnea, sendo a sua
maior area de influéncia os paises mediterraneos e a
Alemanha.

'Médica Veterindria, pés-doutora em ciéncia e tecnologia agroindustrial , pesquisadora da Embrapa Pecuéria Sul, Bagé, RS,

elen.nalerio@embrapa.br

2Farmacéutica clinica industrial, mestre em engenharia quimica, analista da Embrapa Pecuaria Sul, Bagé, RS,

En@a

citieli.giongo@embrapa. br



Ciéncia e Tecnologia de Carnes Presunto Cru Ovino

Dentre os produtos carneos salgados, o presunto é um
dos produtos elaborados ha mais tempo, havendo
registros de sua fabricacao no século Il a. C., como
forma de dispor de um alimento rico em proteinas
durante periodos prolongados. Atualmente, a
elaboracao de produtos carneos deve ser entendida
como uma forma de oferecer ao consumidor maior
diversidade de alimentos (ORDONEZ et al., 2005).
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Figura 1. Presunto Cru Ovino

2. O presunto cru

O que é um presunto cru?

Tradicionalmente, os presuntos crus sdo produzidos a
partir de pernis de suinos e sdo amplamente
conhecidos e prestigiados pelos mais diversos
publicos. A legislacdao nacional (BRASIL, 2000) define
0 presunto cru como o produto carneo industrializado
obtido do pernil ou corte do pernil de suinos,
adicionado ou ndo de condimentos, curado ou nao,
defumado ou nédo e dessecado.

Conforme descrito, os presuntos crus podem passar
por processo de cura. Os produtos carneos curados
sdo os produtos em cuja elaboracao séo utilizados os
sais de cura. Esses sais sdo constituidos de uma
mistura de cloreto de sddio, nitrato e/ou nitrito
(TERRA, 2005), podendo ser adicionados ainda
acucares, fosfato, dentre outros (ORDONEZ et al.,
2005). Os objetivos da cura sdo: desenvolvimento do
sabor, aroma, fixacdo da cor do produto e seguranca
microbiolégica (MOHLER, 1962).

Tipos de presuntos crus e suas origens

Os produtos carneos processados de alta
qualidade, em especial os presuntos curados de
carne suina, tém, por tradicdo, sua producao
origindria dos paises europeus. Esses produtos
recebem o nome de acordo com a regido de onde
provém; por exemplo, na ltélia, é o tipo Parma; na
Espanha, é o Jamén Ibérico ou Serrano; em
Portugal, Pata Negra, entre outros. A caracteristica
comum entre eles é que os animais possuem, pelo
menos, uma parte de sua dieta em pastagens
naturais, com excecao dos animais que originam o
presunto Serrano, cuja alimentacao é por sistema
de confinamento. Além disso, o processo de
fabricacdo é, na maioria das vezes, artesanal. Isso
faz com que o produto se torne tipico e com
grande valor agregado (GALLO et al., 1994).

Na Italia existem trés principais tipos de presuntos
curados suinos e todos com denominacao de
origem protegida. Por ano, sdo fabricados mais de
nove milhdes de presunto dotipo Parma, seguido
pelos tipos San Daniele (mais de 2,5 milhdes) e
Toscano (quase 300 mil) (LAUREATI et al., 2014).
Contudo, a Espanha lidera o mercado de producéo
e consumo do presunto suino curado, com cerca
de 40 milhdes de pecas produzidas por ano
(ARMENTEROS et al., 2012), e um consumo anual
de 4,6 kg por pessoa. Ha dois principais tipos de
presuntos fabricados na Espanha: o presunto
Serrano e o presunto Ibérico. O presunto Serrano é
produzido a partir de diferentes cruzamentos de
suinos brancos, que sao caracterizados pelo baixo
marmoreio, por textura firme e um sabor
caracteristico que pode ser mais ou menos
intenso, dependendo da duracado da fase de
maturacdo (FLORES et al., 1997) e que,
geralmente, ndo possuem uma dieta especial.

Ja o presunto Ibérico é produzido a partir de
suinos de uma raca nativa, que sdo criados
livremente no sudoeste da Peninsula Ibérica,
alimentando-se de pastagens naturais, o que
resulta em um sabor especial presente na carne
desses animais e, portanto, considerada de
altissima qualidade (MESIAS et al., 2009).



O presunto curado Ibérico é o produto carneo mais
valioso da Espanha. A elevada aceitabilidade do
consumidor se da principalmente pelas suas
caracteristicas sensoriais originais, as quais sdao muito
apreciadas, sendo consequéncia das caracteristicas da
matéria-prima e do método tradicional prolongado de
processamento, que requer entre um e dois anos de
maturacéo. Presuntos de suinos Ibéricos puros,
terminados extensivamente, alimentando-se de
pastagens naturais e com frutos de arvores nativas da
regido, e curados por cerca de 24 meses, podem
alcancar os mais altos precos do mercado (RUIZ et al.,
2002).

3. O presunto cru ovino

O que é o presunto cru ovino desenvolvido
pela Embrapa Pecuaria Sul?

Trata-se de um produto carneo cru, curado, salgado,
maturado e dessecado, produzido a partir do pernil
integro de ovinos das categorias borrego (acima de um
ano de idade) ou de animais de descarte (animais mais
velhos ou fora do padrado de qualidade comercial). Os
ovinos devem receber, preferencialmente, durante a
sua criacao e terminacao, alimentacao baseada em
pastagens. Os pernis oriundos desses animais devem
obedecer a padrdes especificos de qualidade, tais
como conformacéo, acabamento de gordura, pH e
temperatura. Produto adicionado de sal e de outros
aditivos. Produto pode ser defumado ou ndo. O tempo
minimo de maturacédo é de trés meses.

Nota: E possivel desenvolver presuntos crus ovinos
cujos animais sejam originarios de dietas de
confinamento e/ou de outros sistemas produtivos.
Contudo, nesse caso, propomos um estudo para o
desenvolvimento de tal produto ja que as
caracteristicas sensoriais podem ser modificadas pela
dieta animal
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Figura 2. Presunto Cru Ovino tipo Espanhol

Ciéncia e Tecnologia de Carnes Presunto Cru Ovino

O que é necessario para produzir
um bom presunto cru ovino?

E importante destacar que muitos fatores podem
determinar variacOes nas caracteristicas fisico-
guimicas durante o desenvolvimento desse tipo de
produto e que refletirdo nas qualidades sensoriais do
produto final. Podemos citar os fatores relacionados a
matéria-prima carnea, que sao relacionados as
caracteristicas do animal que deu origem a carne, os
quais referem-se aos sistemas de criacao e de
terminacdo, bem-estar animal, idade, sexo, peso,
condicao corporal, raca, dentre outros (LAWRIE,
2005: ORDONEZ et al., 2005). Existem ainda os
fatores extrinsecos, relacionados ao processo
tecnoldgico de desenvolvimento do produto, tais
como a formulacao utilizada, temperaturas e tempos
de processamento, dentre muitos outros.

Portanto, é importante focar na obtencdo de matérias-
primas de boa qualidade inicial para a obtencao de um
produto final de 6tima qualidade. Sendo assim, é
necessario observar alguns pré-requisitos para a
selecao dos pernis, conforme descrito abaixo.

Observacao importante:

N&o incentivamos a producao caseira de derivados
carneos. Estas informacdes sdo, Unica e
exclusivamente, de cunho técnico e educativo para
os empreendimentos agroindustriais, ja que a
carne, por ser um produto de origem animal, pode
ser transmissora de zoonoses ao ser humano. Com
isto, enfatiza-se a necessidade de fiscalizacdo
sanitaria para esse tipo de alimento.

O que é necessario que a carcaca
e/ou o corte possua para a

producao do presunto cru ovino?

® pH e temperatura: pH entre 5,4 - 5,8 e temperatura
abaixo de 5°C. Em termos de qualidade de carnes, as
condicdes de bem-estar animal nas fases pré-abate,
assim como os procedimentos executados durante as
operacdes de abate, vao determinar as condicOes da
matéria-prima por as quais sao refletidas diretamente
nos valores de pH e de temperatura dos cortes
carneos, sendo um 6timo indicador de durabilidade de
matéria-prima a ser utilizada.

Importante: nao utilizar pernis que apresentem
processos post-mortem andémalos em sua
musculatura, estas resultam em carnes PSE (palida,
mole e exsudativa) ou DFD (escura, firme e seca)
(ORDONEZ et al., 2005).
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e Carga microbiana inicial: a carcaca logo apés a
esfola é considerada estéril. Sendo assim, é
importante selecionar cortes que tenham passado por
processo adequado de manipulacdo durante os
procedimentos de abate. A carcaca pode vir a ser
contaminada durante as operacdes de abate e,
principalmente, durante a evisceracdo. Evitar utilizar
os cortes de carcacas nas quais a sangria ndo tenha
sido efetuada com sucesso, a oclusdo do reto nao foi
bem realizada ou que tenha ocorrido perfuracao do
trato gastrointestinal. E importante ainda lembrar que
a proliferacdo microbiana ocorre mesmo em
temperaturas de refrigeracdo e que uma vez
estabelecida a contaminacado, nao é possivel elimina-
la. Tendo em vista que o presunto cru ovino ndo passa
por processo de cozimento, mesmo quando defumado
(processo que tem propriedades barcteriotisticas e
bactericidas). Esse procedimento nao elimina toda a
populacdo microbiana e nem mesmo as possiveis
toxinas que possam vir a se desenvolver no alimento
(EVANGELISTA, 1999; FRANCO; LANDGRAF, 2008).
¢ |dade/categoria do animal: os presuntos crus ovinos
desenvolvidos pelo Laboratério de Ciéncia e
Tecnologia da Carne da Embrapa Pecudaria Sul foram
desenvolvidos com animais com idades superiores a
12 meses, ou seja, com as categorias nao cordeiro,
dando preferéncia para aquelas categorias de animais
mais velhos, tais como a ovelha. A justificativa é que
animais mais velhos possuem sabor e aromas mais
intensos (ADRUGA et al., 2004; ORDONEZ et al.,
2005), o que permite manter os atributos de aroma e
sabor caracteristicos da espécie ovina mesmo apoés o
processamento do produto. Em outras palavras, o
processo de condimentacao e de adicdo de outros
ingredientes pode mascarar o sabor suave da carne de
cordeiro. Somado a isto, o processamento da carne de
animais ndo cordeiro e a consequente transformacao
em um produto com grandes possibilidades de
agregacdo de valor tornam-se de grande valia para
todos os segmentos do setor produtivo.

¢ Raca: o enfoque principal deve ser dado a producao
de carcacas de qualidade e com bom acabamento de
gordura. Porém, no caso da producao do presunto cru,
conforme serda abordado a seguir, ha perdas inerentes
ao processo de producdo, as quais podem chegar, em
média a 43,55% do peso inicial do pernil e, portanto,
hé a necessidade de partirmos de pernis com massas
musculares bem desenvolvidas. Assim, indicamos a
utilizacdo de racas com aptiddo a producao de carne
ou dupla aptidao (carne e 13).

e Conformacéao da carcaca: as conformacoes
indicadas sd@o subconvexa e convexa. Se avaliada
no modelo Europeu (SEUROP), as conformacdes
indicadas seriam S (superior), E (excelente), U
(muito boa) e R (boa), sendo aceitavel utilizar
pernis de carcacas retilineas - O (ordinérias), e ndo
se indicando utilizar pernis de carcacas retilineas e
concavas - P (pobre).

® Acabamento da carcaca: para a producao de
presuntos crus de ovino sdo necessarias carcacas
e, consequentemente, pernis com acabamento de
gordura grau 4, sendo aceitavel, porém, pernis
com acabamento 3, produzindo um produto de
qualidade inferior. Ndo recomendamos a realizacao
de processos de elaboracdo de presunto cru ovino
com pernis que apresentem acabamento de
gordura inferior a 3.

Carcacas selecionadas, de acordo com a seguinte
escala:

1 - Auséncia total de gordura;

2 - Escaca. Carcaca recoberta por camada de 1 a
3mm de gordura vis vel;

3 - Mediana. Carcaca recoberta por camada de 3 a
6mm de gordura vis vel;

4 - Uniforme. Carcaca recoberta por camada de 6
a 10mm de gordura vis vel.

Conforme pode ser observado nas Figuras 3 e 4,
apresentamos modelos de carcacas adequada e
inadequada ao processamento.

® Peso do pernil: os pernis devem pesar, no
minimo, 3 kg para poderem render boas pecas de
presunto cru ovino.

e Sistema de terminacdo (alimentagdo): como se
trata de um produto cru curado, o tipo de gordura
formada na musculatura do animal determinara,
em ultima andlise, a sua qualidade sensorial.
Assim, o sistema de terminacdo do animal que deu
origem a esta carcaca e carne é determinante no
processo tecnolégico de produgdo do presunto cru
ovino.

Dietas baseadas em graos proporcionam a
formacao de altas concentracoes de acidos graxos
poliinsaturados n-6 no musculo de cordeiros, ao
passo que dietas baseadas em pastagens levam ao
acumulo de maior concentracdo de acidos graxos
poliinsaturados n-3, de acordo com as informacdes
revisadas por Ribeiro et al. (2011). Isso significa
dizer que o sistema de alimentacdo e/ou
terminacdo culminara em diferentes composicoes
da gordura do animal.



Como a gordura é uma das responsaveis pelo sabor
caracteristico da carne da espécie animal, esse fator
poderé influenciar diretamente as caracteristicas
sensoriais de aroma e sabor do produto final presunto
cru ovino.

O desenvolvimento dos presuntos crus de ovino da
Embrapa Pecuaria Sul foi realizado a partir de animais
criados e terminados em pastagens, sendo
representativo dos sistemas produtivos mais utilizados
na regido, visando caracteristicas sensoriais do
produto.

Observacao importante:

E importante deixar claro que ha
possibilidade do desenvolvimento de presuntos
crus ovino de animais confinados, desde que seja
realizado estudo para tal, visando otimizar as
etapas do processo de producao.
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e Categoria: Ovelha

® Peso vivo: 59,4 kg

e Condicdo corporal in vivo: 4
e EGS-US*: 9 mm

® Peso carcaca: 26,75 kg

e Acabamento: 5

e Conformacdo: Retilinea

® EGS*: 13 mm

® Peso do pernil: 4,192 kg**

Figura 3. Carcaca adequada ao desenvolvimento do presunto cru

* EGS-US: Espessura de gordura subcutanea medida
um dia antes do abate dos animais por meio de
ultrassom; EGS: espessura de gordura subcutanea
medida com paquimetro na carcaca. Ambas EGS e
EGS-US sdo medidas na altura da 122 costela.
**peso do pernil sem toalete
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e Categoria: Cordeiro

® Peso vivo: 30,7 kg

e Condicdo corporal in vivo: 2
e EGS-US*: 1,4 mm

® Peso carcaca: 13,9 kg

e Acabamento: 2

e Conformacéo: Subretilinea
e EGS*: 0,6 mm

® Peso do pernil: 2,5 kg**

Figura 4. Carcaca inadequada ao desenvolvimento do presunto cru

* EGS-US: Espessura de gordura subcutanea medida
um dia antes do abate dos animais, por meio de
ultrassom; EGS: espessura de gordura subcutanea
medida com paquimetro na carcaca. Ambas EGS e
EGS-US sdao medidas na altura da 122 costela..
**peso do pernil sem toalete

Tipos de Presuntos Crus de Ovinos
desenvolvidos pela Embrapa Pecuaria Sul

Presuntos curados ovinos

Presunto Curado ovino tipo Espanhol

Trata-se de um produto carneo cru, curado, salgado,
maturado, podendo ser defumado ou nédo e dessecado
produzido a partir do pernil integro de ovinos das
categorias borrego (acima de um ano de idade) ou de
animais de descarte (animais mais velhos ou fora do
padrdao de qualidade comercial). Os ovinos devem
receber, preferencialmente, durante a sua criacao e
terminacdo, alimentacdo baseada em pastagens. Os
pernis oriundos desses animais devem obedecer a
padrdes especificos de qualidade, tais como
conformacao, acabamento de gordura, pH e
temperatura. Adicionado de cloreto de sdédio, de
aditivos, além de salga seca elaborado por meio da
combinacao do trinbmio: tempo, temperatura e
umidade. O tempo minimo de processamento é de trés
meses.
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Figura 5. Presunto Cru ovino tipo Espanhol
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Presunto Curado ovino tipo Italiano

Trata-se de um produto carneo cru, curado, salgado,
maturado, podendo ser defufamdo ou nao e
dessecadoproduzido a partir do pernil integro de
ovinos das categorias borrego (acima de um ano de
idade) ou de animais de descarte (animais mais velhos
ou fora do padrdo de qualidade comercial). Os ovinos
devem receber, preferencialmente, durante a sua
criacdo e terminacdo, alimentagcdo baseada em
pastagens. Os pernis oriundos desses animais devem
obedecer a padrdes especificos de qualidade, tais
como conformacdo, acabamento de gordura, pH e
temperatura. Adicionado de cloreto de sédio, aditivos
e de condimentos, além de salga seca. Elaborado por
meio da combinacdo do trinbmio: tempo, temperatura
e umidade. O tempo minimo de processamento é de
trés meses.

Figura 6. Presunto Cru ovino tipo Italiano
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Caracteristicas fisico-quimicas e perdas
durante o processo de producao
dos presuntos crus ovinos

A legislacdao nacional vigente estabelece os padrdes
de identidade e qualidade do presunto cru suino
(BRASIL, 2000), preconizando os seguintes
parametros fisico-quimicos: atividade de 4gua Aa
(max.) 0,92; gordura (max.) 20% e proteina (min.)
27%. Nao ha parametros estabelecidos para produtos
desenvolvidos com pernis de outras espécies.

Os presuntos crus de ovinos apresentam, em média,
11,82% de gordura e 35% umidade, conforme pode
ser observado na Tabela 1.

De forma geral, partindo de um pernil pesando
2,51kg, com perda média de 43,55% durante o
processo tecnolégico de desenvolvimento do produto,
obteremos um presunto cru ovino pesando, em
média, 1,43 kg (peca inteira com 0sso), como pode
ser observado na Tabela 1. Existe o efeito da raca,
onde uma raca com melhor aptidao a producao de
carne, com massas musculares mais desenvolvidas,
produzird um pernil mais pesado e, por consequéncia,
um produto final também mais pesado.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e percentual de perdas durante o processamento de presunto cru

Geral 78 2,51
Raca
Ideal 32 2,24 0,06
Corriedale 46 2,78 0,08
Tipo de Presunto
Cru Ovino*
Tipo Espa_nhol - 10 1,99° 0,14
Cordeiro
Tipo Espanhol -
P Borrpego 20 2,79° 0,1
Tipo Espanhol - 13 279" 0,12
Descarte
Tipo Italllano 10 1,95° 0,14
Cordeiro
Tipo ltaliano - 18 2 88’ 0.1
Borrego
Tipo ltaliano - 7 2 64 0,17
Descarte

1,43 43,55 11,82 35
1,25° 0,05

1,6° 0,04

1,14 44,99

1,52° 45,30

1,57° 42,65

1,12° 44,35

1,69 41,19

1,51 42,79

*médias de amostragens das diferentes bateladas de processamento do presunto cru ovino. Procedimento empregado para analise GLM ANOVA e Teste de
médias Turkey admitindo-se P <0,05. a- letras minusculas diferentes, na mesma coluna, para cada variavel independente, representam diferenca estatistica.

** peso do pernil apds o toalete



4. Vantagens da tecnologia
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Figura 7. Embalagem de Presunto Cru Ovino fatiado (ANDRADE et
al., 2016).

A vantagem do emprego dessa tecnologia é o
aproveitamento de um tipo de proteina de alto valor
biolégico para a transformacao e industrializacao,
agregando valor as categorias de animais menos
valorizadas comercialmente. Abrindo oportunidades
para a cadeia produtiva da carne ovina se desenvolver
e, principalmente, pela possibilidade de
desenvolvimento de produtos diferenciados, com
caracteristicas intrinsecas relacionadas ao ambiente e
ao territério onde foram criados e terminados os
animais. As tecnologias poderdo ser utilizadas por
agroindustrias familiares, locais e industrias
alimenticias de portes variados. Estas deverao ser
focadas na promocéao de agregacao de valor, com
grandes possibilidades de desenvolvimento de
estratégias vinculadas aos modelos de cadeias curtas
de producédo. Outro foco devera ser a comercializacao
para carcacas e/ou carnes com baixo valor comercial,
beneficiando, desta forma, tanto os pecuaristas
familiares, quanto os agentes relacionados ao setor

agroindustrial.

Uma vez que estas tecnologias tenham sido
absorvidas, elas poderao ser usufruidas por publicos
diversos, incluindo os compradores assiduos de
embutidos e carnes processadas. Outro publico
podera ser ainda aqueles com restricdes de consumo
de produtos derivados de suino, devido as questdes
religiosas, tais como muculmanos e judeus, que
representam um segmento significativo a ser atingido
ainda aqueles consumidores com restricoes de
consumo de produto derivado de suino, devidas a
questdes religiosas, tais como muculmanos e judeus,
0s quais representam um segmento significativo a ser
atingido.
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