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TECNOLOGIA DE CARNE

Sebastiao Huhn?

1. INTRODUCAO

A carne bovina e um alimento de alto valor nutritivo, sen
do semelhante a de porco, carneiro, coelho e frango, porem, alta
mente perecivel. Em virtude disto, sua preservacso e muito inpor
tante.

Os principais métodos de preservacao da carne 820: salga,
defumgao, frio, irradiacao e embalagens em atmosferas de nitro
genio (Ny) e gas carbonico (00,). Contudo, a nivel de fazenda,
existe pouco conhecimento tecnologlco para o aproveitamento de
carnes, de maneira mais higienica e de me lhor padrao de qualida
de. Assim, visando suprir de informacoes praticas os micro e pe
quenos produtores, sao apresentadas, de forma resumida, tecnolo
gias de_baixo investimento, a fim de proporcionar me JThor rentab1
lidade aqueles produtores e, inclusive, servir como valioso com

- para micro e pequenas empresas
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ponente para a diversificacao da merenda escolar.

2. IMPORTANCIA DA TEONOLOGIA

intermediaria
possibilita
processos tradicio

" A geracao de tecnologia

difundir. e melhorar os

" fiais de conservacao de produtos carneos. En
. tré estes destacam-se a salga, _a

secagem,
a’cura, a defumacao e a fabrlcacao de embut1

dos. O processamento e a conservacao de car
nes sao relativamente simples e os benef"
cios socioeconamicos para a regiao_sao consi

~deraveis, com o aproveitamento de mao-de-obra

local e o estimulo a producao de materia-pri
ma.
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3. A SAIGA E SUA IMPORTANCIA

A salga € un dos processos mais simples
e mais antigo na conservacao de carnes e ou
tros alimentos de origem animal. E o proces
so mais barato, em virtude do uso reduzidc_»
de equipamentos e, geralmente, a secagem e
feita ao sol.

O sal reduz o volume de ag'ua nos alimen
tos, aumentando a pressao osmotica e inibin
do o desenvolvimento de microorganismos. Pos
sui funcao bacteriostatica, alem de acentuar
0 sabor e o arama dos produtos. Entretanto,
altas concentracoes de sal promovem a oxida
cgo de musculos, resultando em coloracso cin
za dos produtos salgados.

4, OONSERVACAD PEIA OORA

A cura e outro processo de conservacao
de carnes e tem a finalidade de preservar a

o EXPEDIENTE

SETOR DE PUBLICACOES Edicao: Comité de Publicagoes do CPATU, Coordenagao
Figueirédo. Revisao Gramatical: Maria de Nazaré M. dos Santos.
vt Aires. Exemplares podem ser solicitados ao CPATU - Cx. Postal 48,
Fone (091) 226-6622 - Ramal 144, Fax (091) 226-9845 - Telex (091) 1210.

Francisco Jose Camara
Composi;ao e Arte: Bartiga Franco
CEP 66.,017-970 Belem, PA -~




cor, maciez e desenvolver o sabor e o aroma
no produto acabado.

No processo de cura € mais recomendado
o amprego de mistura, em partes iguais, de
nitrato e nitrito de sodio. O nitrito tem
acao inicial rapida, e o nitrato mais prolon
gada, devido a liberacao de nitrito que ini
be a germinacao de esporos de CLostridium bo
tulinus em alimentos processados, alemde man
ter a cor durante a estocagem do produto.

5. O PROCESSO DE DEFIMACAD

A defunacao e un dos processos que auxi
lia na preservacao dos produtos salgados, cu
rados e refrigerados. Neste processo os a11
mentos sao submetidos a acao de fumaca e ca
lor, que proporcionam a coagulagao das ro
tefnas exteriores e a formacao de uma pelicu
la impregnada de formade1dos, cetonas, fe
nois, acidos organicos e outras substancias
que se formam durante a emanacao da fumaca.

Essa pellcula inibe e protege os alimen
tos contra a acao de fungos e microorgenis
mos proporcionando maior durabilidade ao pro
duto.

6. FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS
6.1, Fabricacao de carne salgada (carne seca)
A carne seca é feita com pernis diantei

ros, fraldas de costelas e aparas de diver
sas pecas de carne. As pecas devem ser corta

. das no sentido longitudinal das fibras do

musculo, como se fossem desenroladas, e em
seguida devem ser pesadas para o calculo da
qgantldade de conservantes e para a determina
¢ao do rendimento final.

Preparacao da salmoura para 50kg de car
ne fresca:

Sal comm - 20kg
Acucar - 2kg
Nitrato e nitrito de sodio - 125¢g
Acido ascorbico - 100g
Agua potavel - 204

As mantas devem ser colocadas em _salmou
ra, previemente preparadas, na qual sao ma.n
tidas durante dez dias. Apos esse perfodo sao
retiradas, escorridas e enxugadas para serem
submetidas a salga a seco.

Preparacao da mistura conservante (sal
ga a seco) para 50kg de mantas de carne:

Sal comum - 20kg
Acucar - 2kg
Nitrato e nitrito de sodio - 125¢g
Acido ascorbico - 100g

Usando apenas a metade da mistura con
servante, as mantas devem ser, esfregadas’,
em ambos os lados, e arrumadas em camadas,
sobre una caixa de madeira ou mesa e, em se
guida, cobertas com uma camada de 2cm da mis
tura conservante.

Apos cinco dias de cura, as camadas se
rao desmanchadas e as mantas de carne esfre
gadas com o restante da mistura conservante,
arrumadas e cobertas da maneira anterior, pa
ra curar por mais cinco dias.

Decorrido esse periodo, as mantas serao
levadas ao sol, estendidas em varais para se
car até perder 40% do peso inicial,

Durante a secagem as mantas deverao ser
viradas, una ou duas vezes por dia, e reco
lhidas a noite. Deve-se tomar cuidado com as
moscas varejeiras e os maribondos. A carne
seca pode ser estocada sem refrigeracao por
mais de seis meses, isto quando seu teor de
sal residual encontar-se entre 15% e 18%.

6.2. Fabricacao de carne de sol

A carne de sol e um produto elaborado e
consumido em regloes de clima quente como no
Nordeste e na regiao central do Brasil.

A fabricacao de carne de sol e un otimo
processo _para se conservar a carne em bom es
tado, alem de torna-la mais saborosa e atra
tiva para o consumo.

A carne de sol é feita com pernis dian
teiros, fraldas de costelas e aparas de pe
cas de carne. As pecas devem ser cortadas no
sentido longitudinal das fibras do musculo,
como se fossem desenroladas, em seguida pesa
das para o calculo da quantidade de salga a
seco e o rendimento do produto.

Preparacao da salga a seco para 50kg de
carne fresca:

Sal comum - 6kg
Acucar _ - 1kg
Nitrato e nitrito de sodio - 125¢g
Acido ascorbico - 100g

As mantas devem ser salgadas com salga
a seco, em ambos os lados, e arrumadas em
camadas ou em-caixa de madeira e, em segui
da, cobertas com uma camada de 2cm com a sal
ga a seco e cobrir com pano limpo ate o dia
seguinte.

Apos esse periodo as mantas serao leva
das a0 sol, estendidas em varais para secar
ate perder 20% do peso inicial. Durante a’ se
cagem € necessario vigilancia constante, a
fim de evitar ataque de moscas varejeira e
domestica.

A carne devera ser virada trés a cinco
vezes ao dia e recolhida a noite. Dois dias
de sol e o suficiente para atingir o ponto
ideal da secagem.

A carne seca produzida pode ser fracio
nada em pesadas de um quilograma, que devem
ser colocadas em sacos de plastico. Até a co
mercializacao e aconselhavelconservar em ten
peratura de 7°C a 10°C.

6.3. Fabricacao de toucinho defumado (bacon)

O toucinho defumado pode ser obtido de
varias maneiras, porem, todos os processos




sao simples e faceis, nao envolvendo métodos
e equipamentos sofisticados. Os metodos mais
usados sao: salga a seco, salga em salmoura
e combinacao das salgas a seco e em salmoura.

O manuseio e a higiene na obtencao da ma
téria-prima sao muito importantes. Durante o
esquartejamento do animal (porco), deve ser
deixada una fina cemada de carne sobre o tou
cinho, para dar melhor aspecto atrativo e a
centuar o sabor. ‘ -

Depois de serem feitas as aparas no tou
cinho devem ser dadas algumas pancadas em to
da a peca para facilitar a penetracao da sual
ga a seco. -

Preparacao da salga a seco para 20kg de
toucinho fresco:

Sal comum -

) 8kg

Nitrato e nitrito de sodio - 50g
ido ascorbico - 40g
Pimenta-do-reino moida - 30g

As pecas devem ser ‘salgadas com a meta
de da mistura de salga a seco, esfregando-a
nos dois lados do toucinho, deixando-as por
trés dias em recipiente limpo e tampado, quan
do entao o restante da salga a seco ¢ aplica
do sobre as pecas. Apos uma semana de cura,
as pecas devem ser transferidas para a cama
ra de defumacao, onde permanecerao de trés a
cinco horas, mantendo-as estendidas em ara
mes, com o lado da pele voltado para baixo.”

Depois de defumado o toucinho, deve ser
colocado para esfriar, em ambiente arejado e
livre de insetos, em seguida deve ser parafi

nado e, assim, esta pronto para ser camercia

lizado.

Caso hgja interesse em dar ao  produto
umna coloracao mais avermelhada, deve ser mis
turado a salga a seco, corante natural, como
urucu,

6.4. Fabricacao de mixira de carne de porco

A mixira € um processo de conservacao
de carnes muito utilizado pelos indios e na
tivos da regiao amazonica. Nesse processo,
os alimentos, apos assados em panelas ou em
fornos, sao fracionados em pedacos menores,
proprio animal. Este tipo de conserva ¢ mui
to importante para o meio rural onde o uso
de geladeira nao e tao freqllente. Na fabrica
cao da mixira pode ser usada a carne de per

~ mergulhados e mantidos em gordura obtida do

. nis dianteiros e traseiros. As pecas deverao’

ser desossadas e pesadas para

er d determinacao
do calculo do tempero.

.~ Preparacao do tempero para 20kg de car
ne fresca:
Sal. .comum 3 - 400g
Nitrato e nitrito de sodio - 50g
Pimenta-do-reino moida - 20g

Vinagre - 12
Alho ramassado -

170 tempero deve ser bem misturado a car
ne, em recipiente linpo, e deixada em repou

so por cinco a seis horas para a penetracao
do tempero. HEn seguida, as pecas devem ser
transferidas para a panela, onde primeiramen
te sao cozidas e depois assadas ate dourar.

A pgordura, para processar a mixira de
porco, deve ser obtida a partir de 10kg de
toucinho, que devem sér cortados em pedacos
de mais ou menos 2cm, que sao fritados para
extracao da gordura. Quando o torresmo apre
sentar a coloracao de caramelo, cessar 0 &
quecimento, filtrar a gordura ainda quente
em pano limpo e seco. Para aumentar o rendi
mento & recomendado a prensagem do torreamo
ainda quente, em espremedor de batatas.

As pecas de carne assada devem ser frg
cionadas em pedacos menores, que sao arruma
das em camadas, em recipiente limpo e _seco.
Em seguida seré adicionada a gordura, a tem
peratura de 80°C, ate cobrir totalmente as
camadas de carne, ate a altura de 3am acima
da superficie. O recipiente deve ser tampado
e mantido sob temperatura ambiente.

E importante observar que toda vez que
se retirar pedacos da conserva, deve-se usar
sempre material limpo e seco para evitar con
taminacoes.

6.5. Fabricacao de lambo curado

O metodo mais usado para a fabricacho
de lombo de porco curado e o de salga a se
co, combinada com injecao de salmoura, via
muscular.

O manuseio e a higiene na obtencao da
matéria-prima é fator de relevante importan
cia. No esquartejamento deve ser deixada uma
camada fina de gordura sobre o lombo, para
dar melhor aspecto.ao produto, torna-lo mais
macio e acentuar o ssbor. Os lambos deverao
ser pesados para determinacao da quantidade
de salga a seco e de salmoura.

Preparacao de salga a seco para 20kg de
lombo fresco.

Sal comm - 4kg
Nitrato e nitrito de sodio - 50g
Pimenta-do-reino branca (moida) -~ 30g
Acido ascorbico - 40g

Preparacao de salmoura para 20kg de lom
bo fresco:

Agua fervida e fria - 20
Sal comum B - 400g
Nitrato e nitrito de sodio - 5¢g
Pimenta-do-reino branca (moida) - 1g

Com auxilio de uma seringa grande e agw
lha grossa e longa, a salmoura deve ser inje
tada por via muscular, em varios pontos da
peca, na proporcao de 10% do peso total das
pecas.

As pecas, depois de injetada a salmoura,
devem ser salgadas pelo processo de salga .a
seco, esfregando-a em toda superficie. Fm se
guida devem ser transferidas para um  recipl
ente de plastico qu aluninio e mantidas ' a
temperatura de 12 C, durante dez dias, para
curar, quando entao deverao ser lavadas em




agua corrente e limpa, a fim de retirar o ex
cesso de sal.
O lonbo curado deve ser embalado em sa

cg de plastlco e mantido a temperatura de
5°C ate a comercializacao.

‘6.6. Fabricacao de salame

O salame e outra maneira de aproveitar
a carne na forma de embutido, a_fim de pro
longar seu periodo de conservagao e acentuar
o sabor. Dentre as materlas—prlmas que sao
utilizadas para a producao de salame, a gor
dura picada e congelada e sempre empregada

_na proporcao de 10% sobre a quantidade de

carne resfriada. As materlas-prnms deverao
ser pesadas para detenmnacao da  quantidade

_dos ingredientes responsaveis pela cura, de
" nominado de sal de cura.

Preparacao do sal de cura para 10kg de
carne:

Sal comum -~ 400g
-Agucar - 20g
~Alho amassado (pasta) - 25¢g
-Pimenta-do-reino quebrada - 50g
Nitrato e nitrito de sodio - 20g
Acido ascorbico - 20g

Os ingredientes devem ser misturados com
sal. A carne deve ser temperada juntamente

“com o toucinho e em seguida mantida em reci
“piente de alumn&o, aco inox ou plastico, 3
‘temperatura de 5 C, por 18 a 24 horas.

Apos a cura, a mistura da carne com o

_“toucinho deve ser embutida com auxilio de em

butidor em maqulna de_moer carne. Hm seguida
0 produto e colocado a secar em estufa, ou
‘gobre o fog‘ao domestlco durante o preparo
das refeicoes diarias. O produto, quando em
‘processo defumacao sobre fogao a lenha (Fig.
‘1), deve ser submetido a acao da fumaca du
rante 72 horas. Se usada estufa (Fig, 2) a
:temperatura inicial devera ser de 50°C duran
te duas horas e em _seguida elevadapara 70 C,
.mantida durante tres horas. A seguir, o pro
‘duto deve ser transferido para uma sala a
tarperatura anblente, onde devera permanecer
por duas a trés semanas. O produto deve ser
parafmad) e envolto em papel  aluminizado,
‘para sua melhor conservacao.

6.7. Fabricacao de lingliica mista

e

< A fabricacao de lingliica outro proces
80 para o gproveitamento e conservacao de
carnes, além de melhorar o sabor e aspecto
do produto.

. A lingllica pode ser feita com carne de
pernis ‘dianteiros, traseiros, fraldas de cos
telas e aparas de outras pecas de carnes, de
preferéncia em mistura constituida de 40% de
carne de porco, 40% de carne bovina e 20% de
toucinho, devidamente picadas em pedacos de
un centimetro. As materlas—prlmas deverao
ser pesadas para determinagao da quantidade
do sal de cura.

Preparacao do sal de cura para 10kg da

FIG. 1. Defumador para area rural, tipo CPATU,

1
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FIG. 2. Defimacao sobre fogao a lenhs.
mistura de carne bovina, carne de porco e
toucinho:
Sal comm - 250g
Acucar - 20g
Pimenta-do-reino moida - 50g
Acido ascorbico - 20g
Nitrito e nitrato de sodio - 25g

As carnes picadas deverao ser mistura
das com o toucinho e o sal de cura, sendo de
pois comprimidas com as maos, a fim de expul
sar o ar que se encontra entre a massa de
carnes., A mistura devera ser coberta e deixa
da em repouso por quinze a 18 horas, a terpe
ratura de geladeira, para absorcao do terpe
ro, fixacao da cor rosada, sabor e aroma do




produto.

A massa de carnes deve ser embutida em
tripas artificiais de preferéncia de tamanho
medio e fina, tendo o cuidado de nao deixar
espaco com ar dentro das mesmas. Caso isso
ocorra, devem-se retirar as bolsas de ar fu
rando as lingliicas com palitos, nos locais
de acumlacao de ar. Posteriormente deve-se
defumar a frio, durante 48 horas e conservar
sob temperatura de geladeira ate a comercia
lizacao.

6.8. Fabricacao de calabresa

A fabricacao de calabresa ¢ outro tipo
de beneficiamento de carne, para alimentacao
humana, com excelente fonte de proteinas.

A calabresa e feita com carne de porco
de primeira, picada e nao moida.

A carne a ser utilizada deve ser pesa
da, a fim de serem calculadas as quantidades
de ingredientes que faraso parte do sal de cu

- ra.

Preparaceo do sal de cura para 10kg de
carne de porco.

Sal comum - 300g
Acucar - 30g
Pimenta-do~reino quebrada - 20g
Alho em pasta - 10g
.Pimenta vermelha - calabresa seca - 30g
Erva-doce moida - 20g
Nitrito e nitrato de sodio - 20g
Acido ascorbico - 10g

O sal de cura apos ser preparado, deve
ser misturado com a carne de porco fresca pi
cada e com o toucinho cortado em forma de cu
bos e no final essa mistura deve ser corrprT
mida com as maos, a fim de expulsar o ar que
se encontra entre a mistura. A mistura apos
ser hogeneizada e colocada em recipiente e
transferida para geladeira, onde deve perma
necer entre quinze a 18 horas, para absorcao
dos temperos, fixacao da cor, sabor e aroma.

A mistura deve ser embutida em tripas
artificiais, de preferencia de tamanho me
dio, tendo-se o cuidado de nao deixar espa
¢os com ar. Para eliminar as bolsas de ar,
recomenda-se furar as calabresas com palitos
nos locais de acumlacao.

Apos a defumacd@o as calabresas devem
ser esfriadas em arbiente arejado e livre de
insetos. A conservacao, ate a comercmllza
cao deve ser a temperatura de 5 C.

Hn seguida as calabresas devem ser
transferidas para a camara de defumagéo, on
de sao primeiramente suhnetldgs a acao do ca
lor seco, a temperatura de 50 C, pelo perlo
do de duas horas. Bm seguida, as pecas, dis
tribuidas em varais, com pequenos espacos
entre elas para melhor circulacao do ar quen
te, devem ser defunadas, a tenperatura cons
tante de 50°C, pelo periodo de oito horas. —

Caso haja interesse em dar a coloracao
mais avermelhada, deve ser esfregado corante
(urucu), na superficie externa da calabresa,
antes do processo de defumacao.

A FORMULACAD DE IDEIAS E OPINIOES, DE MANEIRA COMPARTILHADA,

ENTRE CHEFES E SUBOORDINADOS, DENTRO DO PROCESSO DECISORIO,

COM VISTAS A FORMACAO DE'.GRUPOS DE DEFENSORES DA QUALIDADE,

EM BENEFICIO DOS USUARIOS, CLIENTES E DA SOCIEDADE EM GERAL

- E UM DOS PRINCIPIOS BASICOS DA QUALIDADE TOTAL




QUALIDADE TOTAL E:

. FAZER CERTO DA PRIMEIRA VEZ, SEMPRE

. FAZER CERTO AS COISAS CERTAS, NO TEMPO CERTO.

. BUSCAR PERMANENTEMENTE A PERFEICAO,

. BUSCAR A QUALIDADE EM CADA PROCESSO DA EMBRAPA,
BUSCAR A QUALIDADE EM CADA EMPREGADO DA EMBRAPA,
MANTER 0S CLIENTES INTERNOS E EXTERNOS SATISFEITOS,

BUSCAR A SATISFACAO DOS CLIENTES, DOS EMPREGADOS, DOS
GERENTES E DA SOCIEDADE,

GERENCIAR CADA PROCESSO DA EMBRAPA BUSCANDO MELHORA-LO
CONTINUAMENTE,

. BUSCAR A PARTICIPACAO DE TODOS 0S EMPREGADOS EM TODAS
AS ATIVIDADES DA EMBRAPA.

ELIMINAR O MEDO DE PARTICIPAR, SE COMPROMETENDO COM AS
ATIVIDADES DA EMBRAPA,
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