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Resumo

Os embutidos sdo os produtos carneos elaborados com carne ou com 06rgdos comestiveis,
curados ou n&o, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou ndo, tendo como
envoltorio a tripa, a bexiga ou outra membrana animal. Pode-se, inclusive, usar envoltério de
plastico apropriado. Linguica é o produto carneo obtido de carnes cominuidas das diferentes
espécies animais, condimentado, com adi¢cdo ou ndo de ingredientes, embutido em envoltério
natural ou artificial e submetido a processo tecnoldgico especifico. Entende-se por linguica
toscana o produto cru e curado obtido exclusivamente de carne suina, adicionada de gordura
suina e ingredientes. Este trabalho teve como objetivo avaliar o processamento e a formulacéo
de linguica toscana artesanal, produzida na seccdo de agroindustria, do Instituto de Educacé&o,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara, campus Crato. O fluxograma do processamento da linguica
toscana artesanal foi organizado da seguinte maneira: pesagem da matéria-prima, cedida por
um Frigorifico local, cortes em cubos de um pernil de carne suina e toucinho a 4°C,
respectivamente, reduzido em pedacos, para facilitar a moagem; pesagem das matérias-primas
e ingredientes, em balanca semi-analitica, a fim de calcular o rendimento tecnoldgico
adequado; moagem das carnes em discos de 5 mm; mistura manual dos ingredientes; cura;
embutimento do produto, em envoltério de tripa suina hidratada; amarrio da linguica (em
gomos de tamanho uniforme, amarrados em fios de algodao); embalados em bandejas de
isopor, envolvidas em plastico filme; e congelamento (—12°C). A formulacdo foi calculada a
partir dos seguintes ingredientes: pernil suino 4°C (71,75%); toucinho 4°C (19,15%);
agua/gelo (5%); sal comum (3%); alho desidratado (0,25%); aditivos quimicos tais como: sal
de cura (0,25%); ascorbato de sodio, como fixador de cor (0,25%); tripolisfofato de sodio,
como estabilizante/emulsificante (0,25%) e glutamato monossddico, como realcador de sabor
(0,10%). O produto final apresentou caracteristicas de linguica toscana. Contudo, a aplicacéo
das boas praticas de fabricacéo faz-se necessario durante todo o processamento, a fim de obter
um produto final seguro e com qualidade.
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