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Linguica frescal
caprina e ovina
com teor reduzido
de gordura




Linguica frescal caprina e ovina
com teor reduzido de gordura

O processamento de carnes caprina
e ovina se constitui numa alternativa
econOmica e socialmente positiva
as populacdes empreendedoras que
desejem o completo aproveitamento
de sua capacidade produtiva através da
elaboracdo de produtos bem aceitos
pelo mercado consumidor.

A Embrapa Caprinos e Ovinos tem
desenvolvido pesquisas com o objetivo
de obter produtos e processos na area
de tecnologia de carnes que possibilitem
a ampliacdo da gama de produtos
oferecidos ao mercado, principalmente
agregando valor as carnes de baixo
aproveitamento comercial através de
inovacdes tecnoldgicas, aumentando a
lucratividade do sistema de producao.

A elaboracdo de produtos processados
a partir de carnes de animais de descarte
gera produtos com atributos sensoriais

Ingredientes:

Para cada 10 kg de massa de linguica,
sd0 necessarios:

- 8kgs de carne caprina/ovina

- 1,51 de dgua potavel

- 100 g de sal refinado comum

- 5 g de pimenta do reino em pé

- 12 g de antioxidante*

- 20 g de um agente de cura*

- 100 g de emulsificante*

- 25 g de alho em pasta

- 200g de condimento para linguiga toscana*
- Tripa natural de suino calibre 30/32 para
embutimento*

H *Produtos facilmente encontrados em lojas epecializadas

apreciados pelo consumidor, garante
mais estabilidade e maior vida util do
gue a carne fresca, aumentando, assim,
as oportunidades de comercializacdo. A
linguica é um exemplo de produto carneo
obtido através do aproveitamento das
“aparas” dos cortes comerciais de
carcacas ou da carcaca de animais de
descarte, com caracteristicas sensoriais
desfavoraveis para o consumo da carne
in natura.

Desse modo, a Embrapa Caprinos
e Ovinos apresenta o processamento
industrial de linguica frescal sem adicdo
de gordura, a base de carne caprina/
ovina de descarte, como uma alternativa
adequada de aproveitamento. As
formulacGes estabelecidas garantem a
boa aceitacdo e a economicidade dos
produtos, aspectos importantes para a
competitividade no mercado.

Passo a passo:

1. Use sempre carne de animais abatidos
em abatedouro com Servico de Inspecdo
Sanitdria de Produtos de Origem Animal.
Certifique-se de que a carne permaneceu
corretamente refrigerada/congelada até o
seu uso;

2. Fazer a desossa integral das pecas
utilizadas e a retirada do excesso dos
tecidos conectivo e gordura de superficie
da carne, que deverd ser cortada em
cubos;

3. Oscubosde carne deverdo ser triturados
em moinho industrial, utilizando-se disco
de oito milimétros. A carne moida deve ir
para um misturador;

4. Pesar cuidadosamente os ingredientes
da formulagdo e misturar a carne moida
seguida da agua gelada, procedendo ao
preparo da massa carnea até a obtencdo
de um contelddo homogéneo, por um
periodo de mistura de cinco minutos
ininterruptos;

5. O embutimento da massa carnea deve
ser feito em tripa natural de suino calibre
30/32 em embutideira de pistdo, seguido
da padronizacdo dos gomos em tamanhos
de 15 cm, pesando aproximadamente 80g
cada um, sendo devidamente amarrados;
6. Deixar as linguicas em descanso
(processo necessario para gque ocorra a
cura) em camara fria a 3+2°C, por um
periodo de 18 horas.

7. Apds a cura, embalar o produto a vacuo
ou em embaladora manual, em sacos
apropriados e estocar em camara de
congelamento, por um periodo maximo
de 90 dias.

Producao:

Obtencdo da matéria-prima
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Preparo da massa

-

Embutimento

-

Padronizacao

.

Descanso e cura a 3°C

-

Embalagem e estocagem

4

Comercializacao

Para se obter um produto de qualidade,
€ necessario cuidado em todas as
etapas do processo, desde a selecdo e
obtengdo das carcagas/aparas a serem
utilizadas, a qualidade dos ingredientes
de cura e condimentagdo, os processos
tecnoldgicos de higiene, de producéo, de
embalagem e de estocagem.

Com uma matéria-prima adequada
e a manutencdo da higiene em todos
os momentos da producgdo, o mercado
receberd um produto saudavel e seguro,
contribuindo para a diversificagdao
e expansdo da cadeia produtiva da
caprinovinocultura brasileira.



