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Introducao

Na industria frigorifica a carne tem
seu aproveitamento em cortes de maior
valor agregado ou na elaboragdo de
produtos carneos processados; no
entanto um ponto chave para aumen-
tar ou melhorar a eficiéncia dessa
industria esta no aproveitamento dos
subprodutos do abate. Apds o abate,
além da carcaca, obtém-se do animal
0s subprodutos, conhecimentos como
componentes comestiveis ndo consti-
tuintes da carcaga ou componentes da
carcaga (CNC), que podem ser aprovei-
tados para o processamento industrial
(Santos et al., 2005).

Outro fator importante para sua
utilizagéo é reduzir os problemas com o
descarte dos subprodutos do abate, que
incorrem em custos consideraveis para
os abatedouros quando eles almejam
atender as legislagdes vigentes. Embora
existam sistemas industriais para tra-
tar e reduzir os subprodutos do abate,

observa-se que na maioria das vezes,
esses subprodutos sdo ainda pouco
utilizados e representam recursos valio-
sos quando tratados da maneira correta
(Toldra et al., 2012).

Na regido Nordeste do Brasil, é co-
mum a utilizagdo dos CNC, como as vis-
ceras, 6rgaos de ovinos e caprinos, para
0 preparo de pratos tradicionais, como
a buchada, o sarapatel e a dobradinha
(Medeiros et al., 2008). Sao produtos
servidos em pratos tipicos da culinaria
local, atendendo aos mais diversos pa-
droes, desde as cozinhas mais sofistica-
das da alta gastronomia até mesmo aos
pequenos bares e restaurante. Cita-se
que sua comercializagdo pode alcangar
uma receita adicional de 57,51% em re-
lagdo ao valor da carcaga (Costa et al.,
2007), o que indica que os CNC podem
agregar a renda do produtor, atribuindo
um maior retorno financeiro da atividade
principalmente de pequenos ruminantes.

Além do maior retorno financeiro,
esses subprodutos possuem valores de



composicao centesimal semelhantes ao
da carne ovina e caprina, destacando
seu elevado conteudo proteico, sendo
consideradas ainda como 6tima fonte
de vitaminas e minerais, principalmente
ferro e fosforo (Madruga et al., 2003;
Kim, 2011).

Agregacao de valor
das visceras brancas
e vermelhas de
caprinos e ovinos

A fabricacdo de produtos carneos
elaborados a partir do aproveitamento
de subprodutos de abate € conside-
ravel, contudo, a maioria ndo possui
uma produgao padronizada. Por serem
produtos tipicos regionais, sdo escassas
as normas e legislagdes especificas
para cada produto (Diezet al., 2008).
Devido a elevada manipulagao, desde o
abate até a confeccao do produto final,
podem apresentar elevada contagem
microbiolégica. Costa et al. (2005; 2006)
reportaram que esses produtos dispo-
niveis para comercializagdo, possuiam
reduzido periodo de vida util, e em sua
maioria, esse dado ndo € mencionado
pelo comerciante. Os referidos autores
também evidenciaram que a irregula-
ridade na oferta desses produtos no
varejo, a inexisténcia de padronizagéo,
o acondicionamento inadequado e a au-
séncia de embalagem adequada, fazem
com que o consumidor tenha receio em
comprar.

O grande numero de abatedouros
clandestinos, que ndo sao submetidos
a nenhum tipo de fiscalizacdo sanita-
ria, bem como a comercializagdo dos
produtos tipicos em feiras livres sem
que haja uma forma adequada de ar-
mazenamento e conservagao, favorece
o agravamento do problema (Costa et
al., 2006).

Ademais, o processo de elaboragéo
desses pratos é considerado dificil e de-
morado devido as etapas limpeza, por-
cionamento e cocgao prévia do rumen
reticulo. Esses fatores tornam os pratos
pouco adequados a praticidade requeri-
da pelos habitos da vida moderna, em
que o tempo de preparo € uma etapa de
extrema importancia.

Resgatar as formas de preparo e de
consumo de receitas tradicionais é de
fundamental importancia para o fortale-
cimento da identicidade gastronémica
de uma localidade, pois contém uma
parte da histéria de uma e/ou varias
regides que vem sendo passados entre
membros de familias e circulos sociais
e que, irremediavelmente, vém perden-
do parte da sua esséncia devido as
transformagdes globais na maneira das
populacdes se alimentarem (Sales et al.,
2016). Além de resgatar o patriménio
gastrondbmico, também se apresenta
como porta para o desenvolvimento e/ou
fortalecimento do turismo, na medida em
que materializa uma série de costumes,
técnicas e tradicbes. A possibilidade
de provar ingredientes tipicos de uma
localidade, preparados com técnicas tra-
dicionais que remetem a histéria local e



permeados por valores simbdlicos, aju-
da os consumidores a interagir, de certa
forma, a degustar a localidade visitada
(Bahl et al. ,2011).

Atualmente, a demanda por visceras
devidamente processadas, embaladas
e comercializadas de forma resfriada ou
congelada, vem apresentando um cres-
cimento consideravel nas grandes cida-
des do Nordeste e Sudeste do Brasil,
principalmente as que servem alimentos
preparados a partir de visceras como
prato exdtico (Carvalho, 2001).

Diante disso, faz-se necessario in-
centivar o consumo e o desenvolvimento
de produtos elaborados com visceras, a
partir de técnicas que facilitem o preparo
desses pratos regionais, bem como a
oferta de porgdes que sejam condizentes
com as necessidades dos consumidores
e que oferecem garantia da qualidade
higiénico-sanitaria.

A Embrapa Caprinos e Ovinos, em
parceria com a Universidade Estadual
Vale do Acarau (UVA), propbs aprimorar
as tecnologias para agregacao de valor
aos CNC, por meio da padronizagéao
dos processos de produgao de produtos
regionais, para os quais foram estabele-
cidos parémetros para processamento,
com diferentes formulagdes, tempos e
temperaturas de processo. O presente
Comunicado Técnico apresenta a tec-
nologia utilizada para a produgdo de
buchada e dobradinha, utilizando alter-
nativas simples que garantem a qualida-
de nutricional, microbioldgica e sensorial
desses alimentos.

A buchada e a
dobradinha na
culinaria nordestina

A buchada é um prato tipico da
culinaria da regido Nordeste do Brasil,
que possui grande aceitacdo entre os
consumidores nordestinos (Medeiros et
al., 2008). Por ser um produto elaborado
com subprodutos comestiveis, aponta
grande importancia comercial, apresen-
tando rendimento entre 15% e 20% do
peso do animal ao abate.

A dobradinha é um prato tipico no
Nordeste. Esta presente também em
outras regides brasileiras, podendo
receber diferentes denominagdes de
acordo com a regido, chamada de mon-
dongo no Sul do pais e de dobradinha
no Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste.
E um prato que pode ser encontrado
em diversos tipos de cozinhas, de dife-
rentes padrées econdmicos, desde as
mais sofisticadas, como em hotéis de
luxo, até pequenos bares e restauran-
tes (Santiago, 2006).

No preparo desses dois pratos, sédo
utilizadas tanto as visceras brancas (in-
testinos e estbmagos), como as verme-
Ihas (coragéo, figado, pulmdes e rins).
As formas de preparo sao semelhantes.
A principal diferenga esta na proporgao
entre visceras brancas e vermelhas
utilizadas em cada prato. Na buchada,
o ingrediente utilizado em maior quan-
tidade sdo as visceras vermelhas e na
dobradinha, as visceras brancas.



Outra diferenga é que, na buchada,
as visceras sao picadas e cozidas em
sacos, popularmente chamados de “bu-
chos” feitos com o riumen e reticulo do
animal (Santos et al., 2008). Em alguns
lugares do Nordeste, dentro desses
sacos também se adiciona arroz, para
que seja cozido com o picado. Ja na
dobradinha, as visceras sédo picadas e
cozidas normalmente. Nao ha a utiliza-
¢ao dos sacos.

Etapas do processo
de elaboracao

da buchada e da
dobradinha

A seguir sdo descritas as principais
etapas de processamento das visce-
ras para a producao de buchada e
dobradinha.

Limpeza das visceras

Durante o processo de abate dos ani-
mais, as visceras passam por uma lim-
peza com agua corrente em temperatura
ambiente para a retirada do excesso de
sujidades. Uma segunda limpeza é feita
antes do inicio do preparo dos pratos,
utilizando-se agua aquecida e &cido
acético glacial.

Para a limpeza dos estdmagos,
foram testadas trés diferentes tempera-
turas da agua (55 °C, 60 °C e 65 °C),
adicionadas de acido acético na propor-
¢ao de 10 mL/L de agua. Os estébmagos

permaneceram submersos na agua por
cinco minutos. Ja na limpeza dos intesti-
nos, a agua foi aquecida a 80 °C, 85 °C
e 90 °C, com a adigdo de acido acético
na mesma propor¢ao usada para a lim-
peza dos estdbmagos (10 mL/L de agua)
e também permaneceram por cinco mi-
nutos submersos na agua. As visceras
vermelhas passaram por lavagem com
agua em temperatura ambiente, adicio-
nada de 10 mL de acido acético/L de
agua, e permaneceram submersas por
dez minutos na mistura.

Considerando a aplicagédo dos trata-
mentos com diferentes temperaturas e
adigdo de acido acético, as temperatu-
ras que apresentaram resultados mais
eficientes na redugao de todos os grupos
de microrganismos pesquisados foram
as temperaturas de 65 °C para a limpeza
dos estdbmagos e de 80 °C para a limpe-
za dos intestinos. No que diz respeito as
visceras vermelhas, que nao receberam
tratamento térmico, o uso da agua em
temperatura ambiente e acido acético
mostrou-se eficaz na redugao de quase
todos os microrganismos estudados.

Dica: A temperatura ideal para a
limpeza dos estdbmagos fica entre
65 °C e 80 °C para a limpeza dos
intestinos, por cinco minutos. A

limpeza das visceras vermelhas
deve ocorrer com agua em tem-
peratura ambiente, adicionada de
10 mL de acido aceético/L de agua,
por dez minutos.
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Vale ressaltar, também, que a utili-
zagao da agua aquecida a essas tem-
peraturas, adicionada de acido acético,
elimina grande parte da gordura pre-
sente na matéria-prima da buchada e
da dobradinha, favorecendo a obtencgao
de produtos mais atrativos do ponto de
vista nutricional.

Figura 2. Visceras brancas, estdmago.

Atente-se: ApOs o processo de
limpeza, estdmagos, intestinos e
orgaos devem ser colocados para
esfriar em temperatura ambiente,
acondicionados adequadamente
e armazenados sob refrigeragéo
até a utilizaco.
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Corte das visceras

Apbs o processo de limpeza, as vis-
ceras (brancas e vermelhas) sao corta-
das em pequenos pedagos.

Para o preparo da buchada, o rimen,
reticulo e 0 omaso, séo reservados para
a confeccdo dos “buchos”, que poste-
riormente serdo cheios com o picado do
restante das visceras.

Figura 5. Visceras vermelhas e brancas
picadas.

Adicao dos temperos

Antes de listar os ingredientes utiliza-
dos no preparo da buchada e da dobra-
dinha, é importante destacar que duas
formulagbes, sendo uma delas mais
picante e a outra menos picante,foram
submetidas a analises sensoriais para a
escolha da que mais agradava o paladar
dos provadores e assim pudesse ser
padronizada.

A analise ocorreu no Laboratério de
Tecnologia de Produtos Agropecuarios
(TPA) da UVA, utilizando provadores
nao treinados com idade variando de 17
anos a 36 anos, gozando de boa saude
e sem nenhuma restricdo a esses tipos
de alimentos.

Agora vamos a etapa de adigédo de
temperos para a elaboragéo da buchada
e dobradinha:

As visceras picadas sao adicionadas
de condimentos (sal, éleo de soja, colo-
rau e pimenta) e hortaligas (alho, cebola
e cheiro verde), que também devem ser
picadas para melhor homogeneizagao
entre os ingredientes. Para a elabora-
¢ao da dobradinha, o agucar é utilizado
como condimento adicional.

A formulagdo mais picante foi a
preferida pelos provadores, tanto para
a buchada quanto para a dobradinha.
Além da formulagéo, os provadores tam-
bém avaliaram os atributos cor, aroma,
preferéncia e a intengdo de consumo.
A justificativa da escolha por parte dos
provadores, € que o elevado teor de
condimentos utilizados na formulagao
mais picante proporcionou um sabor
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mais marcante aos produtos, cor e aro-
ma mais agradaveis.

Figura 6. Temperos.

Figura 7. Visceras vermelhas e brancas
temperadas.

Proporcdes
recomendadas

As proporgdes entre visceras verme-
Ihas e brancas respeitaram as propor-
¢des encontradas no animal abatido, e
encontradas na cozinha regional. Como
as visceras vermelhas tém sabor mais
intenso, sua presenga deixa uma im-
pressao sensorial mais suave, que agra-
da ao paladar. Desse modo, no processo

de fabricagédo da buchada e dobradinha,
respeitaram-se as seguintes proporgoes
de condimentos, visceras vermelhas e
brancas descritas nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Formulagéo proposta para a ela-
boracdo de buchada, valores expressos em
percentual, considerando o peso das visce-
ras como a totalidade.

Ingredientes (%)
Visceras vermelhas (coragéo,
iy . 66,6
figado e rins)
Visceras brancas (intestinos e
N 33,3

estébmagos)

Sal 2,0
Oleo 2,0
Colorau 1,5
Pimenta 0,3
Alho 2,0
Cebola 2,0
Cheiro verde 2,0

Tabela 2. Formulagao proposta para a elabo-
racéo de dobradinha, valores expressos em
percentual, considerando o peso das visce-
ras como a totalidade.

Ingredientes (%)
Visceras vermelhas (coragéo,
g . 82,3
figado e rins)
Visceras brancas (intestinos e
N 66,6

estébmagos)

Sal 1,0

Continua...



Tabela 2. Continuagéo.

Ingredientes

Acucar 0,23
Oleo 1,2
Colorau 0,6
Pimenta 0,7
Alho 1,2
Cebola 0,8
Cheiro verde 0,6

No preparo da buchada, o picado
temperado com os condimentos e horta-
licas sdo acondicionados nos “buchos”,
que em seguida séo fechados, utilizan-
do-se agulha e linha de uso culinério,
ou pode-seutilizar a prépria tripa do
animal, trazendo maior comodidade ao
consumidor e seguranga alimentar para
o produto.

Foto: Jaine de Sousa Santos

Figura 8. Buchada.

Observacao importante: A con-
feccao de pratos tipicos (bucha-
da, sarapatel e dobradinha) sofre
influéncia direta das exigéncias

do mercado que tem o maior peso
no tipo de produto a ser confec-
cionados e regido onde este é
comercializado.

Cozimento

A utilizacdo das temperaturas utili-
zadas no processo de limpeza (65 °C
para os estdbmagos e 80 °C para os
intestinos) promove um pré-cozimento
nas visceras, diminuindo o tempo de
cocgao desse produto. Ao atingir a tem-
peratura interna de 72 °C, mantém-se
a buchada e/ou a dobradinha nessa
temperatura por cinco minutos, assegu-
rando o cozimento.

Observacao importante: Todo o
processo, desde a aquisigcdo da
matéria-prima (visceras) até o
preparo dos produtos finais, deve

ser feito com a maxima higiene vi-
sando a garantia da qualidade do
produto e a seguranca alimentar
dos consumidores.
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Cuidados com a
contaminacao,
tempo e condicoes
de armazenamento

Quando se trata do aproveitamento
dos CNCs como matéria-prima para
produgdo de alimentos, um aspecto
muito importante a ser considerado € a
qualidade microbiolégica. Mesmo obe-
decendo as condigdes ideais de higiene
no abate, as visceras apresentam uma
elevada carga microbiana, proveniente
da microbiota natural do organismo dos
pequenos ruminantes.

As visceras devem ser utilizadas
adequadamente, de maneira que nao fi-
quem muito tempo expostas a tempera-
tura ambiente. Sua correta higienizagao
e acondicionamento s&o importantes
para garantir que cheguem as etapas de
processamento em adequado estado de
conservagdo. Dessa forma, proporciona
uma maior estabilidade microbioldgica,
garantindo a seguranca alimentar dos
consumidores, mantendo as qualidades
fisico-quimicas e sensoriais dos produ-
tos e aumentando sua vida util (Costa et
al., 2005).

Ainda segundo Costa et al. (2005),
outro ponto que merece atengao sao os
cuidados com os utensilios utilizados
no manuseio das visceras e no preparo
da buchada e da dobradinha, como
bandejas, facas, tabuas, moedores
etc., por serem potenciais fontes de
contaminagdo cruzada, transmitindo

microrganismos de um alimento para
outro. Diante disso é importante que
seja feita a correta higienizagéo de to-
dos os utensilios utilizados no proces-
samento dos alimentos.

Vantagens da
tecnologia

O emprego dessa tecnologia apre-
senta varias vantagens, a principal con-
siste no aproveitamento das visceras
como forma de agregacao de valor,com-
plementando a renda do produtor, além
de reduzir o desperdicio de matéria-pri-
ma que na maioria das vezes é tratada
como residuo industrial.

Esse processo tecnolégico tem como
objetivo ofertar ao mercado pratos tipi-
cos da culinaria nordestina pré-prontos,
com garantia da qualidade higiénica, em
quantidades adequadas que possam ser
consumidos no dia a dia da populacéo,
assim estimulando o consumo desses
pratos.

A buchada e dobradinha s&o alimen-
tos com fontes importantes de proteina,
fosforo e ferro, apresentando-se como
uma boa alternativa nutricional para os
consumidores.
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