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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
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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PRODUÇÃO DE LINGUIÇA FRESCAL E DEFUMADA 
DE CARPA CAPIM (Ctenopharyngodon idella) 

CAPÍTULO 25

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, 
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Mariana Costa Ferraz
Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo 
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Augusto, Eixo de Produção Alimentícia, Santo 
Augusto – Rio Grande do Sul

RESUMO:  A carne de pescado apresenta 
atualmente um grande potencial de mercado e 
é reconhecida como um alimento saudável e de 
ótima qualidade nutricional. Porém, no Brasil, 
existem poucos relatos sobre a utilização desta 
para a elaboração de embutidos. Este trabalho 

teve como objetivo a elaboração de lingüiça 
frescal e defumada a base de carne de peixe, 
da espécie carpa capim (Ctenopharyngodon 
idella), comumente produzida e consumida 
na região noroeste do Rio Grande do Sul. A 
linguiça foi elaborada no laboratório de Carnes 
e Derivados, do Instituto Federal Farroupilha 
- Campus Santo Augusto, realizando-se as 
etapas de produção desde a recepção da 
matéria-prima até o produto final. A linguiça 
mostrou-se como uma alternativa viável para 
obtenção de um novo produto derivado, com 
facilidade de processamento e um rendimento 
considerável.
PALAVRAS-CHAVE: embutidos; linguiça; 
peixe.

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.

1 | 	INTRODUÇÃO

Conforme a definição contida no Art. 205 do Regulamento da Inspeção Industrial 
e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) entende-se por pescado os 
peixes, os crustáceos, os moluscos, os anfíbios, os répteis, os equinodermos e outros 
animais aquáticos usados na alimentação 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, conveniência e econômico (FERREIRA et al., 
2002). No Brasil, este consumo, conforme a FAO, teria alcançado 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 reversão desse quadro seria oferecer ao consumidor 
brasileiro novos produtos processados com maior vida-de-prateleira, sensorialmente 
agradável, aliado ainda a um preço acessível e praticidade. No Brasil, ainda existem 
poucos relatos sobre a utilização de carne de pescado para a elaboração de derivados. 
Sendo assim, o desenvolvimento de tais produtos poderia representar um novo nicho 
de mercado, com agregação de valor ao pescado. Com a carne de pescado e o uso de 
técnicas adequadas, podem ser produzidos vários derivados, dentre eles os embutidos 
(RIBEIRO et al., 2008).

Segundo o artigo 288, do Decreto nº 9.013 de 29 de março de 2017, do RIISPOA, 
embutidos são os produtos cárneos elaborados com carne ou com órgãos comestíveis, 
curados ou não, condimentados, cozidos ou não, defumados e dessecados ou não, 
tendo como envoltório a tripa, a bexiga ou outra membrana animal (BRASIL, 2017).

	 Os embutidos são classificados em produtos crus curados e produtos crus 
cozidos em função do processo produtivo na qual são submetidos. Os produtos curados 
são obtidos através da secagem pelo sal e maturação dos tecidos em ambientes com 
temperatura e umidade controlados. Os produtos cozidos são 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 linguiças, as quais 
são um dos derivados cárneos 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 básicos que, se não 
aplicados corretamente, levam ao aparecimento de defeitos (TERRA, 2003).

A linguiça é definida como produto cárneo industrializado, adicionado ou não de 
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tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltório natural ou artificial e submetido 
a processo tecnológico para fabricação de produto fresco, seco, cozido, curado e/ou 
maturado (GONÇALVES, 2011). Esta leva em sua composição ingredientes obrigatórios 
como carne e sal, e, como ingredientes opcionais, gordura, água, proteína vegetal, 
açúcares, plasma, aditivos, aromas, especiarias e condimentos (GONÇALVES, 2011).

Estes embutidos podem passar pelo processo de defumação, a qual é utilizada 
como uma  medida  complementar à cura,  conferindo características  sensoriais 
especiais, auxiliando ainda na conservação dos mesmos. A coloração, aroma e sabor 
desejados pelo consumidor são determinados pela presença de certos componentes 
químicos constituintes da fumaça (BRESSAN et al., 2016). A qualidade da fumaça 
depende de seu conteúdo de carbonilas, fenóis e ácidos orgânicos. Os compostos 
desses três grupos são responsáveis pelas características desejadas dos produtos 
defumados, isto é, cor típica do defumado, o aroma, o sabor, a maior vida de prateleira 
e a estabilidade (GONÇALVES, 2011). O padrão de identidade e qualidade da linguiça 
é determinado pela Instrução Normativa 04 de 31 de março de 2000, do MAPA 
(Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento) (MAPA, 2000). Segundo esta, as 
linguiças frescais devem apresentar um teor máximo de umidade de 70%, as cozidas 
60% e as dessecadas 55%.

	 Este trabalho teve como objetivo elaborar uma linguiça frescal e defumada, 
a base de carne de peixe, da espécie carpa capim (Ctenopharyngodon idella), 
comumente produzido e consumido na região noroeste do Rio Grande do Sul, a fim de 
poder tornar-se uma opção ao consumo de derivados de pescado.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

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

Os ingredientes da linguiça de peixe, bem como suas quantidades e porcentagens, 
estão 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 - Formulação de linguiça frescal e defumada de Carpa Capim (Ctenopharyngodon 
idella) 

Fonte: Do autor.

O processo de elaboração da linguiça frescal e defumada realizado está exposto 
no fluxograma (Figura 1), a seguir.

Figura 1 - Fluxograma das etapas de processamento da linguiça frescal e defumada de Carpa 
Capim (Ctenopharyngodon idella) 

Fonte: Do autor.

Para a elaboração das linguiças, primeiramente, o peixe foi recebido, pesado, 
descabeçado, retirado suas vísceras, escamas, barbatanas, cauda e espinhos. Estes 
resíduos foram colocados em um recipiente para serem destinados a um tratamento 
adequado. A construção de graxarias, por exemplo, representa uma excelente forma 
de transformação dos resíduos em subprodutos como a farinha e o óleo de peixe, 
muito valorizados no mercado. A produção de silagem, biodiesel, e colágeno são 
outras formas de reaproveitamento (OETTERER et. al., 2002).

A matéria-prima cárnea foi lavada em água corrente para a eliminação de resíduos 
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de sangue e vísceras. Em seguida, procedeu-se a pesagem e moagem em moedor 
de carne com disco de 8 mm de diâmetro, para posterior embutimento. Na sequência, 
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 características sensoriais. 

A mistura foi realizada manualmente, com movimentos leves, a fim de não 
provocar o emulsionamento da carne de peixe. Concluída a mistura da massa, utilizando 
tripas suínas, já devidamente higienizadas e hidratadas realizou-se o embutimento e 
amarração em gomos com tamanho, de aproximadamente 8cm, característico para 
linguiça. 

A linguiça 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 gás por uma hora a 150°C.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

 As linguiças de pescado elaboradas apresentaram características sensoriais 
apreciadas pelo grupo de alunos da turma e professores, e a linguiça submetida ao 
processo de defumação obteve melhor avaliação, devido ao sabor característico do 
produto final. A análise sensorial se faz necessária em uma próxima etapa para ter-se 
uma avaliação técnica da aceitação deste produto no mercado. 

Ao comparar a textura das linguiças já encontradas no mercado, a de peixe 
mostrou-se semelhante à de uma linguiça de frango tradicional. O sabor do peixe não 
se sobressaiu aos demais ingredientes. A formulação se mostrou em porcentagens 
adequadas, onde a umidade aparente do produto foi preservada demonstrada pela 
redução não significativa no diâmetro da linguiça. 

Na elaboração do produto foi obtido um rendimento do pescado em torno 
de 51%. Esse rendimento pode depender da eficiência manual do operário ou, de 
equipamentos, da forma anatômica do corpo, do tamanho do peixe bem como do peso 
das vísceras, pele e nadadeira. Este valor obtido é alto e satisfatório se comparado 
com resultados de outros trabalhos, por exemplo, o aproveitamento de tilápia pode 
ficar em torno de 35% de rendimento (BOSCOLO; FEIDEN, 2007).

O processo de defumação na linguiça foi fundamental para a aquisição de 
cor ao produto final e ao sabor característico. Os produtos finais obtidos podem ser 
observados conforme as figuras 1 e 2.
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Figura 2 – Linguiça Frescal de Carpa Capim (Ctenopharyngodon idella).
Fonte: Do autor.

Figura 3 – Linguiça Defumada de Carpa Capim (Ctenopharyngodon idella). 
Fonte: Do autor.

4 | 	CONCLUSÃO

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

	 As linguiças de pescado foram apreciadas pelo grupo de alunos e professores, 
que a partir de uma avaliação sensorial informal, aprovaram a aparência, textura 
e sabor dos produtos. A produção das linguiças foi razoável de fácil execução, e o 
rendimento foi em torno de 51% da carne. Os alunos e professores que realizaram 
o trabalho, concluíram que, após uma aceitabilidade pelos consumidores, verificada 
através de análise sensorial, a inserção deste tipo de produto no mercado poderia 
ajudar no aumento do consumo de peixe per capita principalmente, nesta região do 
estado do RS. 
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