Carnes e produtos derivados

Objectivos:

Identificar os produtos alimentares produzidos a partir de gado bovino, caprino
ovino, de suinos, de aves e de leporideos.

Conhecer a composicao quimica dos principais produtos de carne.

Reconhecer as condicdes que afectam a qualidade da carne: “in vivo”, durante o
abate e “post mortem”.

Descrever as alteracdes provocadas pelas preparacoes culindrias, mais

importantes para as caracteristicas dos produtos

Palavras chave:

desossagem; carne fresca, carne vermelha; carne
branca; carne magra; gordura visivel; cura;
envelhecimento / maturacdo; produtos de salsicharia.
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Carnes e produtos derivados

A palavra carne designa geralmente pecas de
musculo esquelético retiradas de carcacas de
animais mamiferos terrestres: vaca, vitela, porco e
carneiro. Também sao considerados carnes, embora
geralmente descritos em separado, as aves, (galinha

e peru, entre outros) e os coelhos.

De modo geral, cor mais vermelha resulta de pecas musculares com

actividade mais intensa. Existem também diferencas entre espécies.
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Carnes e produtos derivados

A maior parte dos produtos de carne resultam de producao
pecuaria, mais extensiva ou intensiva, conforme as espécies, 0S
condicionalismos econdmicos (preco/qualidade de produto) e as

expectativas do consumidor.
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Carnes e produtos derivados

Caca sao os produtos de carne ainda capturados do estado
selvagem, que atingem, pelas suas caracteristicas proprias e
escassez de recursos, precos muito mais elevados. Estas carnes
tém texturas mais firmes, e aromas mais intensos, em

consequéncia do modo de vida e da alimentacao dos animais.
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Carnes e produtos derivados

As carnes constituem um importante recurso nutricional, rico em
proteinas, de alto teor nutritivo. Os lipidos podem ser muito
abundantes ou escassos, conforme a espécie e 0 maneio, mas sao,
nos animais de vida terrestre, geralmente pouco saudaveis
(predominam os acidos gordos de cadeia curta, saturados, apesar

de existiram também vitaminas lipossoluveis).

Composicao aproximada média, para casos médios, em cru

% agua % proteina % lipidos
vaca 510) 18 22
porco 42 12 45
peru 58 20 20
frango 65 30 5
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Composicao aproximada média , para casos médios*™

) ) % lipidos
% agua | % proteina
Totais Sat. Mono Poli.
Bife de vaca 59 22 6 2,6 2,8 0,3
magro grelhado
Perna de porco c4 29 3 28 37 10
assada (magra)
Perna de
borrego assada 64 20 6 2,4 2,2 0,4
(magra)
Peru assado 68 18 5 1,6 1 1,4
Peito de frango 65 57 3 0,9 11 0,7
assado

* Os valores variam muito com a variedade , o maneio e o modo de preparagao
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As carnes sao também uma importante fonte de ferro, que ocorre
numa forma mais facilmente utilizavel (ferro hémico) do que
acontece com as fontes alimentares vegetais e o consumo de ferro

na carne parece optimizar a absorcao de ferro proveniente de

outras fontes.
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A presenca de elevados teores em gordura torna as carnes mais
macias e suculentas, o que se pode constatar comparando a textura
de carne de porco criado intensivamente, de variedades magras,
alimentado para um teor maximo de proteina, com a textura de
carnes de porco preto, ibérico ou bisaro, criado extensivamente

com alimentacao natural.
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Por outro lado, os animais criados em regime extensivo apresentem
tecidos musculares melhor desenvolvidos e com uma textura mais
firme, como se pode verificar comparando a carne de galinha de
capoeira com a de galinha do campo, ou de coelho com a de lebre

ou mesmo coelho bravo.

Carnes frescas

Esta designacao aplica-se a carne que nao sofreu nenhum
tratamento para além do frio, de forma a assegurar a sua
conservacao, e engloba também as carnes acondicionadas em

atmosfera controlada ou sob vacuo.
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A preparacao da carne, para além da criacao dos animais, passa
pela sua conducao para o abate, insensibilizacao antes do abate,
sangria, depilacdo/esfola e evisceracdo. Passados estes processos, a
carne repousa em condicoes de refrigeracao e s6 depois é

desmanchada em pecas ou sofre processamentos mais elaborados.
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Carnes - processamento

Condicoes de Abate:

As condicoes de stress antes do abate e o sofrimento provocado
pelas metodologias mais antiquadas mostraram-se determinantes
nas caracteristicas da carne; assim , por razoes de respeito pelo
bem estar dos animais, mas também para garantir carne de melhor
qualidade, os paises desenvolvidos dispoem de legislacao que
regulamenta as condicoes de transporte, de espera e de abate que
respeitem nao sO a integridade dos animais, mas que também
inflijam um sofrimento minimo, de modo a que nao se verifiguem

alteracdes bioquimicas em resposta ao stress.
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Carnes - processamento
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Carnes - processamento

Refrigeracao:

Imediatamente apds o abate, comecam a desencadear-se alteracoes
bioquimicas em resultado da interrupcao do fornecimento de sangue outros
metabolitos e da energia que lhes esta associada, que vao progressivamente
transformar o musculo em carne. No momento do abate, a carne esta muito
macia e passa por um processo de contrac¢ao e endurecimento que culmina
com a rigidez cadavérica (“rigor mortis”). A carcaca deve ser refrigerada
imediatamente apds o abate para prevenir o desenvolvimento microbiano, mas
o arrefecimento deve ser lento para se evitar o “encolhimento” e o

endurecimento do musculo.
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Carnes - processamento

A duracao do rigor da sua resolucao depende da espécie, do estado de
nutricao no momento da morte e também do tamanho da carcaca. Numa
vaca sao necessarias 6 a 12 horas, enquanto um porco desenrola processo
semelhante entre 1 a 6 horas.

Quando se atingem temperaturas inferiores a 16 2C antes da resolucao do

rigor, a carne fica rija e encurta. A congelacao durante o rigor tem um efeito

semelhante.
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Carnes - processamento

Maturacao:

Uma vez ultrapassado o “rigor mortis”, a carne volta a ficar progressivamente
mais tenra. A manutencao das carcacas em condicoes de refrigeracao durante
este processo, designa-se maturacao e pode demorar, no caso da vaca, até 7 dias
a 2°C, antes do desmanche.

No caso de porco, borrego ou outros animais de menor porte, este procedimento

é dispensavel, porque os animais sao abatidos em idades mais jovens.

Temperaturas de maturacao mais elevadas
aceleram o processo mas favorecem o

aparecimento de aromas desagradaveis e

também o desenvolvimento microbiano.
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Carnes - processamento

Caracteristicas sensoriais
A gualidade das carnes depende do aroma (cheiro e sabor), da suculéncia e da
facilidade com que se mastigam. Estes atributos de qualidade dependem da
espécie, das caracteristicas genéticas dos animais que produzem a carne, da
idade na altura do abate, da alimentacao a que foram submetidos e de uma
série de condicionantes que podem ser definidas depois do abate:

*Suspensao da carcaca

*Estimulacao eléctrica

*Ritmo de refrigeracao

*Aplicacao de enzimas vegetais com efeito proteolitico
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Carnes - processamento

Podem aplicar-se enzimas como a ficina, a papaina e a bromelina,
industrialmente ou em uso doméstico, para acelerar as alteracdes da
estrutura das proteinas, proprias da maturacao das carnes.

Actuam acelerando a degradacao do tecido conjuntivo (por destruicao do
colagénio e da elastina), o que promove a mais facil separacao das fibras

musculares durante a mastigacao, o que torna a carne mais tenra.
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Carnes frescas — cortes

A metodologia de corte (desmancha das carcacas)
e a designacao das diversas pecas a que da origem,
tal como sao comercializadas no talho, ndo é
universal. Em Portugal, os cortes e as designacoes
das pecas estao regulamentados por Normas
Portuguesas e nao foram até ao presente,
uniformizados ao nivel da Uniao Europeia.

Nos Estados Unidos, nos grandes produtores de
carne da América do Sul, no Reino Unido, na
Australia e na Nova Zelandia as metodologias e as

designacoes sao diferentes das que se apresentam.
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Desmancha de
carcagas

de suinos
NP-2931 de 1985

3.1 lombada
3.1.1 perna
3.1.2 vao das
costeletas

3.1.2.1 costeletas do

lombo

3.1.2.2 costeletas

com pé

3.1.2.3 cachaco
3.4 pa

3.6 chispe

3.8 rabo
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Desmancha de carcagas de bovinos adolescentes

NP-1993 de 1982

3] -Pa

3.2 - Peito

33 - Cachaco

34 - V&o das costeletas
34) - Costeletas do fundo
3.42- Costeletas com pé
35 - Costeletas do lombo
36 - lombo

37 - Perna
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31 = Pa
3.1.1 - Chambao da mao ou nispo

3.12 - Lagarto e'macaroca”
3.2 - Peito

3.3 - Cachaco

3.4 - Vdo das costeletas
3.4] - Costeletas do fundo
3.42 - Costeletas com pé
3.5 - Costeletas do lombo
3.6 - Lombo

3.7 - Perna

Desmancha de carcacgas de
bovinos adolescentes
NP-1993 de 1982
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Cachaco
Perna
Vao das costeletas ovinos e caprinos
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Costeletas do fur}do NP_2151 de 1983
Costeletas com pe

Costeletas do lombo
Peito e fralda
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Produtos de salsicharia

Esta designacdao agrupa uma enorme variedade de produtos, resultantes de
processos também muito diversos. Ha produtos curados cozidos (com ou sem
atingirem temperaturas de pasteurizacao no centro da massa), fumados em
frio e a gquente. Em todos os casos se usam salmouras, com efeito de salga e de
nitrificacao.

Os chouricos de carne sao enchidos, com variadas formulacdes regionais, tal

como 0 sao as salsichas e as mortadelas.

Enchido de pequeno calibre — 20 mm (linguica)
Enchido de médio calibre — 30-60 mm (chourico)
Enchido de grosso calibre — 60-80 mm (chouricao)

Ha ainda produtos ensacados, como o presunto rolado e prensados, como o

fiambre e o paio de York.
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* Produtos frescos crus, produtos mistos cozidos:
Incluem varias carnes, incluindo miudezas, com condimentacao muito variada:

Enchidos (salsichas frescas, alheiras, chourico de figado, pastas de carne)
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* Produtos prensados (queijo de torresmos e cabeca de xara)

* Produtos escaldados
Com sangue e com sangue e visceras:

Enchidos (morcelas, mouras, cacholeira, salpicao, salame italiano)

- .'
4

Ensacados (paio e paiola)
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Em peca inteira (presunto, toucinho fumado, costeletas fumadas)

Em pecas miudas: (orelheira, chispe e lingua fumadas)

ESSUAIg 2012 Tecnologia Alimentar Nidia Braz

27
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Os fiambres, tradicionalmente preparados a partir de perna de porco
desossada, cozida em salmoura aparecem hoje no mercado com
caracteristicas muito distintas, tanto no que diz respeito ao teor em
gordura como em sal.

Por outro lado, esta metodologia de fabrico estendeu-se a outras matérias

primas, como o peito de peru e outras carnes de aves.

Em muitos enchidos ocorre Nitrificacao: conversao de pigmentos hémicos
em pigmentos nitrosados (azotados), responsaveis pelos tons rosados e

pela iridiscéncia caracteristica.
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