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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 25

PRODUCAO DE LINGUICA FRESCAL E DEFUMADA
DE CARPA CAPIM (Ctenopharyngodon idella)

Danieli Ludwig

Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo
Augusto, Curso de Tecnologia em Alimentos,
Santo Augusto — Rio Grande do Sul

José Mario Angler Franco

Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo
Augusto, Curso de Tecnologia em Alimentos,
Santo Augusto — Rio Grande do Sul

Camila Jeleski Carlini
Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo

Augusto, Curso de Tecnologia em Alimentos,
Santo Augusto — Rio Grande do Sul

Mariana Costa Ferraz

Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo
Augusto, Eixo de Producgéo Alimenticia, Santo
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Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo
Augusto, Eixo de Producgao Alimenticia, Santo
Augusto — Rio Grande do Sul

Melissa dos Santos Oliveira

Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo
Augusto, Eixo de Producao Alimenticia, Santo
Augusto — Rio Grande do Sul

RESUMO: A carne de pescado apresenta
atualmente um grande potencial de mercado e
€ reconhecida como um alimento saudavel e de
6tima qualidade nutricional. Porém, no Brasil,
existem poucos relatos sobre a utilizagdo desta
para a elaboracdo de embutidos. Este trabalho
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teve como objetivo a elaboracéo de linguica
frescal e defumada a base de carne de peixe,
da espécie carpa capim (Ctenopharyngodon
idella), comumente produzida e consumida
na regido noroeste do Rio Grande do Sul. A
linguica foi elaborada no laboratério de Carnes
e Derivados, do Instituto Federal Farroupilha
- Campus Santo Augusto, realizando-se as
etapas de producdo desde a recepcdo da
matéria-prima até o produto final. A linguica
mostrou-se como uma alternativa viavel para
obtenc&o de um novo produto derivado, com
facilidade de processamento e um rendimento
consideravel.
PALAVRAS-CHAVE:
peixe.

embutidos;  linguica;

ABSTRACT: Fish meat currently has great
market potential and is recognized as a healthy
food and excellent nutritional quality. However,
in Brazil, there are few reports on the use of
this one for the elaboration of sausages. This
work had as objective the elaboration of fresh
and smoked sausage, the meat of fish, of the
species carp grass (Ctenopharyngodon idella),
commonly produced and consumed in the
northwestern region of Rio Grande do Sul.
The sausage was elaborated in the Meat and
Derivatives laboratory, of the Federal Institute
Farroupilha - Campus Santo Augusto. The
production stages are carried out from the
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reception of the raw material to the final product. The sausage proved to be a viable
alternative to obtain a new byproduct, with ease of processing and a considerable yield.
KEYWORDS: embedded; sausage; fish.

11 INTRODUCAO

Conforme a definigdo contida no Art. 205 do Regulamento da Inspecéo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) entende-se por pescado os
peixes, 0s crustaceos, 0s moluscos, 0s anfibios, os répteis, os equinodermos e outros
animais aquaticos usados na alimentacao humana (BRASIL, 2017).

A carne de pescado apresenta atualmente um grande potencial de mercado, pois
esse produto, industrializado ou in natura, pode atender as necessidades do consumidor
nos aspectos nutricionais, sensoriais, conveniéncia e econémico (FERREIRA et al.,
2002). No Brasil, este consumo, conforme a FAO, teria alcangado 14,5 Kg/habitante/
ano, de acordo com levantamento realizado em 2013. No entanto, em 2015, o Ministério
da Pesca e Aquicultura (MPA), divulgou que o consumo nacional é de apenas 10,6
quilos de pescado per capita, ou seja, abaixo do recomendado pela OMS, que é 12
Kg/habitante/ano (SNA, 2015).

Uma alternativa para reversdo desse quadro seria oferecer ao consumidor
brasileiro novos produtos processados com maior vida-de-prateleira, sensorialmente
agradavel, aliado ainda a um preco acessivel e praticidade. No Brasil, ainda existem
poucos relatos sobre a utilizacdo de carne de pescado para a elaboracao de derivados.
Sendo assim, o desenvolvimento de tais produtos poderia representar um novo nicho
de mercado, com agregacao de valor ao pescado. Com a carne de pescado e o uso de
técnicas adequadas, podem ser produzidos varios derivados, dentre eles os embutidos
(RIBEIRO et al., 2008).

Segundo o artigo 288, do Decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017, do RIISPOA,
embutidos sao os produtos carneos elaborados com carne ou com 6rgaos comestiveis,
curados ou nao, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou nao,
tendo como envoltério a tripa, a bexiga ou outra membrana animal (BRASIL, 2017).

Os embutidos séo classificados em produtos crus curados e produtos crus
cozidos em funcéo do processo produtivo na qual sdo submetidos. Os produtos curados
sao obtidos através da secagem pelo sal e maturacéo dos tecidos em ambientes com
temperatura e umidade controlados. Os produtos cozidos sdo obtidos através do
tratamento térmico, a seco ou a vapor, dos cortes de carne fresca (SANTOS, 2006).
Dentre os diversos produtos embutidos encontrados, temos as linguicas, as quais
séo um dos derivados carneos mais fabricados no Brasil, fato que talvez se deva ao
uso de tecnologia simples, com uso de poucos equipamentos. No entanto, apesar da
tecnologia ser relativamente simples, exige certos conhecimentos basicos que, se nao
aplicados corretamente, levam ao aparecimento de defeitos (TERRA, 2003).

A linguica é definida como produto carneo industrializado, adicionado ou n&o de
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tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e submetido
a processo tecnoldgico para fabricagéo de produto fresco, seco, cozido, curado e/ou
maturado (GONCALVES, 2011). Esta leva em sua composicao ingredientes obrigatorios
como carne e sal, e, como ingredientes opcionais, gordura, agua, proteina vegetal,
acucares, plasma, aditivos, aromas, especiarias e condimentos (GONCALVES, 2011).
Estes embutidos podem passar pelo processo de defumacgao, a qual é utilizada
como uma medida complementar a cura, conferindo caracteristicas sensoriais
especiais, auxiliando ainda na conservacao dos mesmos. A coloragao, aroma e sabor
desejados pelo consumidor sdo determinados pela presenca de certos componentes
quimicos constituintes da fumaca (BRESSAN et al., 2016). A qualidade da fumaca
depende de seu contetudo de carbonilas, fendis e acidos organicos. Os compostos
desses trés grupos sao responsaveis pelas caracteristicas desejadas dos produtos
defumados, isto €&, cor tipica do defumado, o aroma, o sabor, a maior vida de prateleira
e a estabilidade (GONCALVES, 2011). O padrao de identidade e qualidade da linguica
€ determinado pela Instrucdo Normativa 04 de 31 de margco de 2000, do MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento) (MAPA, 2000). Segundo esta, as
linguicas frescais devem apresentar um teor maximo de umidade de 70%, as cozidas
60% e as dessecadas 55%.
Este trabalho teve como objetivo elaborar uma linguica frescal e defumada,
a base de carne de peixe, da espécie carpa capim (Ctenopharyngodon idella),
comumente produzido e consumido na regidao noroeste do Rio Grande do Sul, a fim de
poder tornar-se uma opcao ao consumo de derivados de pescado.

2| MATERIAL E METODOS

As linguicas frescal e defumada de pescado foram elaboradas no laboratorio de
Carnes e Derivados do Instituto Federal Farroupilha - Campus Santo Augusto a partir
de uma proposta de trabalho académico no Curso Tecnologia em Alimentos desta
instituicdo. O peixe utilizado foi a Carpa Capim (Ctenopharyngodon idella), obtida
de um piscicultor local que além desta espécie de peixe, conta com a produgao das
espécies de Carpa Hungara (Cyprinus carpio) e Tilapia (Tilapia rendalli). Os demais
ingredientes (bacon, sal temperado para peixe, tomate, cebolinha e pimenta branca)
foram adquiridos no mercado local.

Osingredientes da linguica de peixe, bem como suas quantidades e porcentagens,
estao descritos na Tabela 1.
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Ingredientes Quantidades (g) Porcentagem (%)
Peixe 1520 79,0
Bacon 130 6,8
Sal temperado para peixe 52 2,7
Tomate 215 11,2
Cebolinha 4 0,2
Pimenta branca 2 0,1
Total 1923 100,0

Tabela 1 - Formulagéo de linguica frescal e defumada de Carpa Capim (Ctenopharyngodon

idella)

Fonte: Do autor.

O processo de elaboragao da linguica frescal e defumada realizado esta exposto

no fluxograma (Figura 1), a seguir.

Recepcio e Pesagem inicial

Limpeza e Lavagem

'

Pesagem da carne

'

Moagem

'

Pesagem dos ingredientes

'

Mistura
|

Embutimento

.

Defumacao e assamento

Figura 1 - Fluxograma das etapas de processamento da linguica frescal e defumada de Carpa

Capim (Ctenopharyngodon idella)

Fonte: Do autor.

Para a elaboracao das linguicas, primeiramente, o peixe foi recebido, pesado,

descabecado, retirado suas visceras, escamas, barbatanas, cauda e espinhos. Estes

residuos foram colocados em um recipiente para serem destinados a um tratamento

adequado. A construcdo de graxarias, por exemplo, representa uma excelente forma
de transformacao dos residuos em subprodutos como a farinha e o 6leo de peixe,
muito valorizados no mercado. A producédo de silagem, biodiesel, e colageno séo
outras formas de reaproveitamento (OETTERER et. al., 2002).

A matéria-prima carnea foi lavada em agua corrente para a eliminacéo de residuos
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de sangue e visceras. Em seguida, procedeu-se a pesagem e moagem em moedor
de carne com disco de 8 mm de diametro, para posterior embutimento. Na sequéncia,
pesou-se a carne do pescado e os outros ingredientes (bacon, sal temperado para
peixe, tomate, cebolinha e pimenta branca) e procedeu-se a mistura. Os temperos
foram utilizados para conferir sabor ao produto e melhores caracteristicas sensoriais.

A mistura foi realizada manualmente, com movimentos leves, a fim de nao
provocar o emulsionamento da carne de peixe. Concluida a mistura da massa, utilizando
tripas suinas, ja devidamente higienizadas e hidratadas realizou-se o embutimento e
amarracao em gomos com tamanho, de aproximadamente 8cm, caracteristico para
linguica.

A linguica produzida foi dividida em duas partes, sendo uma parte defumada por
uma hora em defumador do tipo tambor, e a outra parte mantida na forma frescal para
posterior assamento em forno a gas por uma hora a 150°C.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As linguicas de pescado elaboradas apresentaram caracteristicas sensoriais
apreciadas pelo grupo de alunos da turma e professores, e a linguica submetida ao
processo de defumacao obteve melhor avaliacdo, devido ao sabor caracteristico do
produto final. A analise sensorial se faz necessaria em uma proxima etapa para ter-se
uma avaliagdo técnica da aceitacéo deste produto no mercado.

Ao comparar a textura das linguicas ja encontradas no mercado, a de peixe
mostrou-se semelhante a de uma linguica de frango tradicional. O sabor do peixe né&o
se sobressaiu aos demais ingredientes. A formulacdo se mostrou em porcentagens
adequadas, onde a umidade aparente do produto foi preservada demonstrada pela
reducado nao significativa no didmetro da linguica.

Na elaboracédo do produto foi obtido um rendimento do pescado em torno
de 51%. Esse rendimento pode depender da eficiéncia manual do operario ou, de
equipamentos, da forma anatémica do corpo, do tamanho do peixe bem como do peso
das visceras, pele e nadadeira. Este valor obtido é alto e satisfatdério se comparado
com resultados de outros trabalhos, por exemplo, o aproveitamento de tilapia pode
ficar em torno de 35% de rendimento (BOSCOLO; FEIDEN, 2007).

O processo de defumacédo na linguica foi fundamental para a aquisicdo de
cor ao produto final e ao sabor caracteristico. Os produtos finais obtidos podem ser
observados conforme as figuras 1 e 2.
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Figura 2 — Linguica Frescal de Carpa Capim (Ctenopharyngodon idella).

Fonte: Do autor.

Figura 3 — Linguica Defumada de Carpa Capim (Ctenopharyngodon idella).

Fonte: Do autor.

41 CONCLUSAO

Os resultados obtidos com a realizagao deste trabalho permitiram concluir que
a linguica frescal e defumada de Carpa Capim (Ctenopharyngodon idella) mostrou-se
como uma alternativa viavel para obtencéao de um novo produto derivado, a partir de
pescados, que foge dos tradicionais comercializados, que se resumem a praticamente
files e postas congeladas.

As linguicas de pescado foram apreciadas pelo grupo de alunos e professores,
que a partir de uma avaliacdo sensorial informal, aprovaram a aparéncia, textura
e sabor dos produtos. A producéo das linguicas foi razoavel de facil execucéo, e o
rendimento foi em torno de 51% da carne. Os alunos e professores que realizaram
o trabalho, concluiram que, apés uma aceitabilidade pelos consumidores, verificada
através de anadlise sensorial, a insercao deste tipo de produto no mercado poderia
ajudar no aumento do consumo de peixe per capita principalmente, nesta regiao do
estado do RS.
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