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Prefacio

O presente guia foi escrito com base
no Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) e os
Regulamentos Técnicos de
ldentidade e Qualidade (RTIQ) de
cada produto, com o objetivo de
elucidar as caracteristicas e
diferencas de <cada um dos
produtos.
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Embutidos

Produtos carneos elaborados com carne
ou com oOrgaos comestiveis, curados ou
nao, condimentados, cozidos ou nao,
defumados e dessecados ou nao, tendo
envoltorio a tripa, bexiga ou outra
membrana do animal (RIISPOA, 2017).

Os objetivos do processamento de carnes
sao: conferir conservacao, permitir maior
aproveitamento da matéria-prima,
aumentar a variedade de produtos,
atendendo a exigéncia dos consumidores e
adicionar valor agregado a matéria-prima
original.
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Tipos de Embutidos

Crus - Condimentos e especiarias sao
adicionados a materia-prima, que ¢€
embutida em envoltorios naturais ou
artificiais, conservada até o consumo final
em temperaturas entre -1 a 8°C. Ex.

linguicas frescais.

Cozidos - Produtos submetidos a acao do
calor, alcancando temperatura suficiente
para conseguir a coagulacao total das
proteinas carneas (entre 68 e 72°C
internamente). Podem ser emulsionados
ou moldados. Ex. Presunto.
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Fermentados - Sao adicionadas culturas
iniciadoras (starters) a mateéria-prima,
que depois €& embutida. A seguir, o
produto passar por maturacao em
condicoes controladas de umidade e

temperatura. Ex: Salames.

Curados - S5ao adicionados sais de cura
(nitrato e nitrito) a mateéria-prima, que
depois passa pelo processo de maturacao.
Ex. Copa, Presunto Parma.
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(s, @
Linguicas

E o produto carneo obtido de carnes
cominuidas das diferentes espécies
animais, condimentada, com adicao ou
nao de ingredientes, embutido em
envoltorio natural ou artificial e submetido
a processo tecnologico especifico.
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Frescal

’

E o produto curado obtido das diferentes
espéecies de acougue, podendo ter mais de
uma espécie em sua formulacao,
adicionada ou nao de tecidos adiposos,
podendo ser embutidas em envoltorios
naturais ou artificiais. Sendo permitida a
adicao de proteinas nao carnicas no teor
maximo de 2,5% e nao sendo permitido a
utiizacao de carne mecanicamente
separada (CMS).
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Calabresa

’

E o produto obtido exclusivamente de
carne suina, curado, adicionado de
ingredientes, devendo ter o sabor picante
caracteristico da pimenta calabresa,
submetidas ou nao ao processo de
estufagem ou similar para desidratacao ou
cozimento, sendo 0O processo de
defumacao opcional. Quando adicionado
de CMS, (maximo de 20%) recebe a
denominacao de Tipo Calabresa, além de
ser obrigatoria a declaracao no roétulo de
CMS (espécie animal).
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Portuguesa

’

E o produto obtido exclusivamente de
carne suina, curado, adicionado de
ingredientes, submetidas a acao do calor
com defumacao. Quando adicionado de
CMS, (maximo de 20%) recebe a
denominacao de Tipo Portuguesa, além de
ser obrigatoria a declaracao no rotulo de
CMS (espécie animal).

A forma de apresentacao consagrada do
produto € de uma ferradura e com sabor
acentuado de alho.




Paio

E o produto obtido de carne suina e bovina
(max. 20%) embutida em tripa natural ou
artificial comestivel, curado e adicionado
de ingredientes, submetidas a acao do
calor com defumacao. Quando adicionado
de CMS, (maximo de 20%) recebe a
denominacao de Tipo Paio, além de ser
obrigatoria a declaracao no rotulo de CMS
(espécie animal).




Colonial

Produto carneo industrializado, elaborado
exclusivamente a partir de carnes suinas,
adicionado de toucinho, ingredientes,
moido em  granulometria  variavel,
embutida em envoltorio natural, curado,
que sofre de um processo rapido de
fermentacao, defumado e dessecado. (IN
22/2000, anexo XIV).
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@ @
Mortadelas

Utiliza-se carnes de diferentes espécies
de animais de acougue, CMS (max 60%);
miudos comestiveis de diferentes espécies
de animais de acgougue (estomago,
coracao, lingua, figado, rins, miolos), pele e
tendoes (max 10%) e gorduras.

g

b
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Bologna

Porcoes musculares de carne bovina e/ou
suina e toucinho, embutida na forma
arredondada, nao sendo permitida a
adicao de amido.

Tipo bologna - Carne bovina e/ou suina
e/ou ovina e CMS (max 20%), miudos
comestiveis de bovinos, e/ou suinos e/ou
ovinos, pele e tenddoes (max 10%) e
gorduras.
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Italiana

Porcbes musculares de diferentes espécies
de animais de acougue e toucinho, nao
sendo permitida a adicao de amido.

De Carne de Ave

Carne de ave, CMS (max 40%), ate 5% de
miudos comestiveis de aves e gordura.
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@ @
Presunto

Produto carneo industrializado obtido dos
cortes do membro posterior do suino
desossado ou nao e submetido ao
processo termico adequado. Quando o
membro posterior utilizado nao for de
suino, o produto sera denominado de
presunto, seguido do nome da espéecie
utilizada. Trata-se de um produto curado,
cozido ou semi-cozido, defumado ou nao.




20

G, ® |
Apresuntado

Entende-se como produto carneo
industrializado, obtido a partir de recortes
e/ou cortes e recortes de massas
musculares dos membros anteriores e/ou
posteriores de suinos, adicionados e
ingredientes e submetido ao processo de
cozimento adequado. E permitido a adicao
de 2,5% de proteinas nao carnicas.
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@ @
Fiambre

Entende-se como produto carneo obtido
de carne de uma ou mais especies animais,
com adicao ou nao de miudos e partes
animais comestiveis, transformado em
massa, condimentado, com adicao de
ingredientes e submetido ao processo
térmico especifico. E facultado o uso de
vegetais ou outro ingrediente na
composicao do produto.
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Copa

Produto carneo obtido do corte integro da
carcaca suina denominado de nuca ou
sobrepaleta, condimentado, curado, com
adicao ou nao de ingredientes, maturado,
dessecado, defumado ou nao.
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E o produto carneo obtido do corte da regiao
lombar dos suideos, dos ovinos ou caprinos,
condimentado, com adicao de ingredientes,
salgado ou nao, curado ou nao, e defumado

ou nao.
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Produtos
Inspecionados

Cada produto possui seu regulamento técnico de
identidade e qualidade, tambéem possui
fluxogramas de producao especificos, descritos
em legislacoes vigentes.

V4

E importante ressaltar o consumo seguro dos
produtos de origem animal. Sempre observar se
0 produto passou por um servico de inspecao,
mostrados a seguir:

Servigo de Servigo de Servigo de Sistema Brasileiro
Inspecao Estadual Inspecao Federal de Inspecaode
Produtos de

Comercio Arpd Origem Animal
. i Comercio 9
Comércio municipal intermunicipal ,

interestadual ou

internacional

Inspecao Municipal

Equivaléncia como
Servico de Inspecao
Federal
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