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Resumo 

Os embutidos são alguns dos alimentos mais antigos preparados no decorrer da história da 

humanidade, sendo até hoje muito consumidos. A fabricação de linguiças vem sendo adotada 

como forma de conservação de carnes de diversos animais de açougue, e fornecer ao 

consumidor um produto de paladar variado e agradável. Os diferentes tipos existentes desse 

produto são resultados de pequenas modificações nos processos básicos, espécie e quantidade 

da carne utilizada, tamanho do corte ou diâmetro dos furos do disco de moagem, condimentos 

utilizados, tipo de envoltório, comprimento dos gomos, presença ou ausência de secagem ou 

defumação. Devido a isto, este trabalho teve como objetivo elaborar linguiças suína caseira, 

produzidas na secção de agroindústria, do Instituto de Educação, Ciência e Tecnologia do 

Ceará, campus Crato. O fluxograma do processamento do produto em estudo foi organizado 

em condições assépticas, como: pesagem da matéria-prima, cedida por um frigorífico local, 

constituídos dos seguintes cortes: pernil e toucinho, 4°C, reduzido em pedaços, para facilitar a 

moagem; pesagem das matérias-primas e insumos pesados em balança semi analítica, a fim de 

calcular o rendimento tecnológico adequado; moagem das carnes em discos de 8 mm; mistura 

manual dos ingredientes, por 10 minutos; refrigerar a massa por 16h; embutimento do produto, 

em envoltório de tripa suína hidratada, 32 mm; amarrio da linguiça (em gomos de tamanho 

uniforme, amarrados em fios de algodão);  embalados em bandejas de isopor, envolvidas em 

plástico PVC; e congelamento (–12°C). A formulação foi calculada a partir dos seguintes 

ingredientes: carne suína sob refrigeração, 4°C pernil, 4°C (78,25%); toucinho, 4°C (15%); 

água potável, 4°C (3%); sal comum (3%); alho desidratado (0,25%), pimenta do reino em pó 

(0,25%) e noz moscada em pó (0,25%). A linguiça caseira suína possui grande aceitação na 

Região Metropolitana do Cariri cearense, sendo um dos produtos cárneos mais fabricados, 

provavelmente porque sua elaboração não exige aditivos alimentares e tecnologia sofisticada, 

utiliza poucos equipamentos e é de baixo custo. O prazo de validade é curto por não conter 

aditivos alimentares na formulação, apenas de 3 dias, conservadas a temperatura de 0 a 7°C. 

Faz-se importante utilizar as Boas Práticas de Fabricação a fim de obter um produto com 

segurança alimentar. 
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