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Introducao

O Brasil, a partir da Regido Nordeste, apresenta um
grande potencial para desenvolver o agronegécio de
processamento de carnes caprina e ovina. Tendo
como base os dados populacionais dos rebanhos, o
Pais apresenta vocacao natural para o desenvolvimen-
to dessa atividade, possuindo em torno de 30 milhdes
de cabecas de caprinos e ovinos.

Com a instalacao de abatedouros-frigorificos com
linhas de abate especificas para caprinos e ovinos, de
acordo com a legislagao sanitéaria vigente, iniciou-se a
oferta de alimentos seguros aos acougues, supermer-
cados e restaurantes especializados. Da producao de
insumos até a prateleira, o alvo a ser destacado é o
consumidor final, atendendo as suas exigéncias de
qualidade, apresentacao, constancia e praticidade dos
produtos disponiveis e preco acessivel.

O processamento de produtos carneos derivados, a
partir de carnes de animais de descarte, constitui-se
numa alternativa econémica e socialmente positiva as
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populacées empreendedoras, seja de grande, média ou
pequena dimensdo empresarial; com a garantia de
agregacdo de valor aos produtos muito bem aceitos
pelos consumidores em todo o mundo.

A Embrapa Caprinos tem desenvolvido trabalhos de
pesquisa com o objetivo de gerar oportunidades agro-
industriais na area de tecnologia de carnes de caprinos
e ovinos, capazes de interferir na cadeia produtiva da
caprinocultura e da ovinocultura, que vao desde as
Boas Praticas de Fabricacao (BPF) na obtencao de
carcacas e de cortes comerciais, como no
processamento de linglicas frescal e defumada, de
hamburguer, de cortes defumados e de mortadela.
Neste caso apresentamos dois produtos processados:
a lingliica frescal e a defumada com baixo teor de
gordura.

Derivados Carneos

A elaboracdo de processados a partir de carnes de
animais idosos com caracteristicas especificas,
incorpora aos produtos atributos sensoriais apreciados
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pelo consumidor e garante mais estabilidade do que a
carne fresca e com maior vida util.

Linguicas frescal e defumada

A lingliica é um produto carneo obtido a partir das
aparas dos cortes comerciais de carcacas. As formu-
lacGes estabelecidas garantem a saborizacao geral e a
economicidade dos produtos, aspectos importantes
para a aceitacao dos consumidores. Deste modo a
Embrapa Caprinos apresenta os passos operacionais
para o processamento industrial de linglicas frescal e
defumada a base de carnes caprina ou ovina de
descarte, sem adicao de gordura.

Fluxograma do Processamento de
Lingiiicas
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Comercidizagio

Passo a passo para a elaboracao
industrial da lingiiica

1. Previamente ao abate, os animais devem ser sub-
metidos a jejum alimentar e a dieta hidrica por um
periodo de 24 horas. Os animais deverao ser abatidos
em abatedouro com Servico de Inspecao Sanitéaria de
Produtos de Origem Animal, utilizando-se a técnica de
atordoamento/insensibilizacdo por concusséo cerebral
ou eletronarcose, seguida de sangria, de esfola e de
evisceracao. Em seguida, as carcacas serdao acondicio-
nadas em sacos de polietileno e resfriadas em camara
frigorifica a 2° C por 24 horas, para que ocorra o
fenémeno fisico-quimico do rigor mortis muscular.

2. Apés esse periodo, retirar a carcaca resfriada da
camara frigorifica e serra-la em porcoes menores para
facilitar a operacao de desossa.

3. Fazer a desossa integral das carcacas, seguida da
retirada do excesso dos tecidos conectivo e gordura
de superficie. As carnes serao cortadas manualmente,
com auxilio de facas de aco inoxidavel, em forma de
cubos de tamanhos irregulares.

4. Os cubos de carne serdo cominuidos em moinho
industrial, utilizando-se disco de 8mm e transportados
até o misturador;

5. Colocar as porcoes de cada ingrediente da formula-
cdo em bandeja, misturar manualmente, de forma
homogénea.

6. Misturar a carne moida os ingredientes e a 4gua
gelada, procedendo-se ao preparo da massa carnea
até a obtencdo de um conteiido homogéneo, por um
periodo de mistura de 5 minutos ininterruptos.

7. O embutimento da massa carnea sera feita em
tripa natural de suino calibre 30/32 em embutideira de
pistdo, seguido de amarracdo dos gomos em tama-
nhos de 15cm, pesando 80 g cada.

8. O descanso e a cura dos produtos deverao ser
feitos em camara friaa 3°C + 2°C, por um periodo
de 18 horas.

9. Para a producéo da lingliica defumada, retirar o
produto da cadmara fria e colocé-la no defumador por
um periodo de quatro horas, numa temperatura de
70°C.
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10. Apds finalizados os processos industriais de
producdo, embalar as linglicas a vacuo ou em
embaladora manual, em sacos/caixas apropriados e
estocar em camara de congelamento sob temperatura
de —25°C, por um periodo maximo de 90 dias.

11. Proceder a comercializacdo dos produtos a partir
de 24 horas da elaboracao, finalizando-se o processo
do empreendimento.

Para o melhor aproveitamento da matéria-prima
carnea todos os cuidados devem ser considerados,
desde a selecdo dos animais a serem abatidos, a
obtencao das carcacas, a qualidade dos ingredientes
de cura e de condimentacao, aos processos
tecnoldgicos de higiene, de producdo, de embalagem e
de estocagem. Dessa forma, a cadeia produtiva da
caprinocultura e da ovinocultura brasileira podera
contribuir satisfatoriamente com a oferta de alimentos
seguros a populacéo.

Formulacéao para elaboracéo de lingliicas de carne caprina e ovina sem adicédo de gordura suina

Componente
Carne caprina ou ovina
Agua
Sal comum, refinado
Pimenta do reino, em p6
Antioxidante
Agente de cura
Emuilsificante
Alho em pé
Noz mozcada
Total
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%
80,38
15,0
1,0
0,05
0,12
0,2
1,0
0,25
1 sem/20kg carne
100
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