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Dentre as alternativas econ6micas para a Regido do Semi-
Avrido nordestino destaca-se a criacdo de caprinos, animais
que pela sua rusticidade, fertilidade, capacidade de
aproveitar vegetacao rasteira e restos de culturas e de

consumir maior variedade de plantas que os bovinos e
ovinos, sao perfeitamente adaptados ao seu meio ambiente.
Portanto, a caprinocultura consiste em uma atividade de
consideravel importancia socioecondémica para a regiao.

Carnes de cordeiro ou de cabrito apresentam caracteristicas
de sabor e aroma especiais, alcangcando um bom valor no
mercado, em contraste com a carne de animais adultos,
principalmente quando sao inteiros ou de descarte, os
quais sao mais dificeis de serem comercializados. Por este
motivo, pode ser uma fonte de matéria-prima para a
elaboracédo de produtos processados, ja que o consumo
in natura é restrito, porque a carne tem baixa aceitacdo. A
obtencao de produtos processados, que alcancam precos
elevados no mercado por se tratar de um produto de especia-
lidade, traz a possibilidade de um aproveitamento racional,
podendo agregar valor a esse tipo de carne.

A carne proveniente de animais velhos ou de descarte
pode ser incorporada em até 30% da formulacéo de
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embutidos, substituindo a carne bovina (Zapata, 1994).
Os animais de descarte também podem ser aproveitados
em embutidos cozidos, defumados e/ou fermentados,
como por exemplo, salames (carnes bovina, suina e ovina/
caprina, contendo toucinho), “krakauer” (embutido de
carne ovina/caprina e suina), “lyoner” (produto de compo-
sicao similar aos salames, porém sem sofrer fermentacao),
salsichas tipo Viena (Zapata, 1994), embutidos tipo
apresuntado (MELO, 1998) e hamburguer (Batista, 1999).

Solveira & Andrade (1991) recomendam a utilizacdo de
carne proveniente de animais mais velhos na formulacao
de produtos fermentados por apresentarem um teor de
umidade mais baixo e uma coloracao mais acentuada.

Portanto, o embutido fermentado tipo salame apresenta-se
como uma alternativa de processamento, pois, além da
obtencao de um produto estavel a temperatura ambiente, o
sabor acido proporcionado pela presenca de bactérias
lacticas auxiliar4 a mascarar o sabor e aroma caracteristicos
da carne de caprinos.

A principal matéria-prima utilizada na elaboracao de
embutido fermentado tipo salame é a carne de caprinos
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proveniente de animais adultos e de toucinho da regiao
costo-lombar da carcaca suina, na proporcao de 10% em
relacdo ao peso da carne.

Os ingredientes utilizados na formulacdo dos embutidos
fermentados sao apresentados na Tabela 1. As porcenta-
gens de uso de cloreto de sédio e condimentos foram
baseadas em formulacdes comerciais, enquanto que para
as dosagens de p6 hidngaro, acelerador de cura e cultura
starter foram utilizadas aquelas recomendadas pelo
fabricante. Sacarose e glicose devem ser adicionadas
segundo recomendacdes do fornecedor de cultura starter.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para processamento de
embutidos fermentados tipo salame de carne de caprinos
(valores em procentagem em relacao ao peso da carne).

Ingrediente % de uso
Cloreto de sdédio 2,5
Sacarose 0,5
Glicose 0,5
P6 hingaro (mistura de sais de nitrato/nitrito) 0,3
Acelerador de cura comercial (Fixador A-80 —

mistura de eritorbato e isoascorbato de sédio) 0,25
Pimenta branca 0,1
Alho em pé 0,1
Noz moscada 0,1
Glutamato monossddico 0,2
Cultura starter comercial 0,02
Antioxidante natural (alecrim) 0,05

Preparacao da matéria-prima

As carnes e toucinho sao descongelados até a temperatura
de 0°C e moidos em moedor de carne semi-industrial, em
disco de 8 mm de diametro. A matéria-prima obtida é
acondicionada em sacos plasticos na forma de camadas
finas de aproximadamente 2 cm e congeladas em freezer,
de modo que possam ser quebradas em pedacos, ainda
congeladas, no momento da preparacao da massa.

Preparacdo da massa

Nesta etapa, a carne ainda congelada (temperatura entre
0 e 2°C) é novamente triturada em discos de 6 mm
juntamente com ingredientes (sais de nitrato/nitrito, cloreto

de sdédio, glicose, sacarose, condimentos, antioxidante
natural) e toucinho. A seguir, é adicionada a cultura
starter, previamente diluida em &gua destilada fervida, 30
minutos antes da adicdo a mistura.

Embutimento

Para embutimento, empregam-se tripas de colageno
reconstituido, calibre 45 mm, previamente umidificada em
solucdo salina 1%, e cortadas de modo que sejam obtidas
bisnagas de aproximadamente 15 cm de comprimento.
Pode-se utilizar embutideira manual ou elétrica. Apés o
embutimento, as amostras devem ser submetidas a um
banho em solucéo de sorbato de potassio 10%, para
prevenir o crescimento de fungos durante etapas posteriores.

Maturac,:ﬁo € secagem

Apéds o embutimento, as amostras devem ser levadas a
uma camara com temperatura e umidade relativa controla-
das, com a programacao de acordo com a Tabela 2.
Durante trés dias, o produto deve ser submetido a diferen-
tes temperaturas e umidades relativas. A partir do terceiro
dia, o produto permanece a umidade relativa e temperatura
fixas, até completar 14 dias contados da data de
processamento do produto. A programacédo de temperatura
utilizada para obtencao do embutido fermentado tipo
salame é apresentada na Tabela 2.

Embalagem/estocagem

O produto deve ser embalado a vacuo em embalagem
flexivel, em maquina embaladora especifica para este fim.
O produto obtido sob estas condicées, apresenta boa
estabilidade microbioldgica e aceitacao sensorial inalterada
durante o periodo de 75 dias.

Cabe ressaltar que o processamento desse tipo de produto
deve seguir rigorosamente as normas de Boas Praticas de
Fabricacao, pois se trata de um produto consumido cru e
que pode se tornar potencialmente perigoso devido a
producao de toxinas por microrganismos patogénicos,
como Staphylococcus aureus. Além da utilizacdo de
matérias-primas de boa qualidade, alguns pardametros de
processamento devem ser observados. Temperaturas de
fermentacao altas podem ocasionar alguns problemas
tecnoldgicos em relacao a seguranca do produto. A
acidificacao rapida proporciona aroma e sabor fortes e a

Tabela 2. Condi¢cdes de processamento (temperatura e umidade relativa) para processamento de embutidos fermentados.

Temperatura (°C)

Umidade Relativa (%)

Dia de processo

minima maxima minima maxima
1° 22 85 95
2° 18 80 90
3° em diante 12 70 80
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temperatura alta pode promover a fusdo da gordura reducdo do pH, deve ser feita pela adicdo de culturas
utilizada na formulacao do produto. Além disso, o principal starters a formulacéo, e que um pH de 5,3 ou menor deve
problema seré o crescimento e producdo de toxina de S. ser alcancado dentro de um certo intervalo de tempo. Além
aureus, dadas as condicoes de temperatura e concentracao disso, a umidade relativa e temperatura na cdmara de fermenta-
de sal. E recomendado que a fermentacéo, isto é, a cao e secagem devem ser rigorosamente controladas.

O fluxograma geral de processamento de embutido fermentado tipo salame é apresentado na Figura 1.

Moagem da carne/toucinho em discos de 8 mm

v

Congelamento da carne/toucinho em sacos plasticos, com 2 cm de espessura

v

Armazenagem em freezer (-18 °C)

v

Descongelamento da matéria-prima a O °C

v

Nova moagem da carne, junto com toucinho, em discos de 6 mm
v
Formulacdo: adicédo de ingredientes (sais de nitrato/nitrito, cloreto de sédio, glicose,
sacarose, condimentos, antioxidante natural, cultura starter por ultimo)

v

Preparo da massa em misturadeira
(3 minutos)

v

Embutimento em tripas de coladgeno reconstituido

v

Pré-maturacao em temperatura de refrigeracao
(5 °C/24 horas)

v
Maturacdo/secagem em camara com temperatura e umidade relativa controladas:
22-23 °C/U.R. 85-95%/24 horas
18-20 °C/U.R. 80-90%/24 horas
12-15°C/U.R. 70-80%/12 horas
v

Embutido fermentado tipo salame

Fig. 1. Fluxograma geral de processamento de embutido fermentado tipo salame.
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