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Resumo:

O presente trabalho é um relato de experiência de um projeto desenvolvido no componente curricular Tecnologia de Produtos 
Fermentados, do curso de Biotecnologia, que incluiu um projeto de desenvolvimento de um produto inovador ou diferenciado 
por utilizar matéria-prima regional. O rebanho ovino tem importância econômica para o Rio Grande do Sul e os cortes ovinos 
que não são de interesse dos frigoríficos ou os animais de descarte podem ser aproveitados em derivados cárneos fermentados. 
O projeto desenvolvido foi a formulação de um produto artesanal cárneo ovino embutido tipo salame. As etapas incluíram 
desde o levantamento bibliográfico, até a produção e apresentação do produto final. O produto fermentado foi elaborado com 
paleta ovina, sal, sais de cura, condimentos diversos e embutimento em tripa natural, com elaboração realizada em uma 
agroindústria de alimentos.A maturação ocorreu em temperatura ambiente, ao longo de 20 dias, e o produto final apresentou 
uma gama de cores, que variou de vermelho escuro a marrom, com um odor forte e característico. O sabor não foi avaliado 
durante o projeto, já que não foram feitas avaliações microbiológicas para garantir a segurança do alimento produzido. A 
avaliação de custos demonstrou um custo total de R$ 59,50, com 76% deste representado pela carne ovina e os condimentos 
corresponderam a 13% do custo. O cálculo necessita ser aprimorado para avaliara viabilidade econômica da produção em 
maior escala, pois não incluiu os custos fixos e foi baseado nos preços do comércio local. O produto cárneo ovino fermentado 
pode ser destinado ao consumidor que aprecia produtos cárneos fermentados e os de origem ovina, podendo gerar uma nova 
fonte de renda para os produtores de ovinos de corte e ser um alimento com características regionais.
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DESENVOLVIMENTO E VIABILIDADE ECONÔMICA DE UM PRODUTO  
CÁRNEO OVINO FERMENTADO  

  
  
1 INTRODUÇÃO   

  
O curso de Biotecnologia da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) busca 

incentivar a potencialidade de geração de empresas de cunho biotecnológico por seus 
egressos, visando à melhoria do setor agroindustrial do Rio Grande do Sul. O curso tem como 
intuito desenvolver a economia regional e a produção agroindustrial é bastante importante 
neste contexto, incluindo a criação de gado bovino e ovino de corte de alta qualidade 
(UNIPAMPA, 2016). O presente trabalho é um relato de experiência desenvolvido no 
compRQHQWH�FXUULFXODU�³7HFQRORJLD�GH�3URGXWRV�)HUPHQWDGRV´�GR�FXUVR�GH�%LRWHFQRORJLD��R�
qual inclui como avaliação um projeto, que consiste em desenvolver e elaborar um produto 
fermentado com algum diferencial, seja por ser inovador para a região, utilizar uma 
matériaprima regional, ser variação de algum produto fermentado tradicional ou aproveitar 
algum resíduo agroindustrial.   

O Rio Grande do Sul é o estado com o maior rebanho ovino do Brasil, correspondendo 
a 21,5% do total de cabeças, e os principais municípios produtores são Santana do Livramento 
e Alegrete, ambos na região onde a UNIPAMPA está inserida (RIO GRANDE DO SUL, 
2018). A produção de carne ovina tem se destacado no Estado em função da elevação dos 
preços pagos ao produtor, o que tornou a atividade mais atraente e rentável. Os cortes ovinos 
que não são de interesse dos frigoríficos ou os animais de descarte podem ser aproveitados em 
derivados cárneos fermentados ou cozidos, como embutidos fermentados com ou sem mistura 
de carnes suína e bovina, salsichas, embutidos tipo apresuntado ou hambúrguer (DE 
PELEGRINI et al., 2008). Os produtos artesanais alimentícios têm conquistado cada vez mais 
importância no mercado agroindustrial, seja por seu custo ou pelas características que os 
diferenciam dos demais produtos, e a formulação de embutidos fermentados de carne ovina 
poderia reunir uma matéria-prima disponível na região, abordar a fermentação como 
tecnologia agroindustrial e gerar um produto diferenciado, já que normalmente estes 
alimentos têm como base a carne suína.   
 A partir do explanado, foi desenvolvida uma formulação de um produto artesanal cárneo 
ovino embutido tipo salame, por ser a carne ovina uma fonte de proteína e ter seu consumo 
regional muito difundido. A ideia de produzir um produto embutido fermentado de carne de 
ovelha incluiu o caráter inovador, além de ser uma opção para melhor aproveitamento de 
cortes cárneos que não são comercializados com tanta frequência em estabelecimentos como 
açougues.  
  
  
2 METODOLOGIA   

  
O projeto de ensino foi desenvolvido no período do componente curricular, de março a 

julho de 2018, vinculado ao curso de Biotecnologia. As etapas foram: levantamento 
bibliográfico e definição do produto a ser desenvolvido; apresentação de um artigo científico 
relacionado ao tema escolhido, na forma de seminário; arguição escrita e fundamentada sobre 
o produto a ser desenvolvido; produção e apresentação do produto final.  A primeira etapa 
consistiu em apresentar o grupo de trabalho; produto e porção a ser produzida; 
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matériasprimas, ingredientes e origem das matérias-primas; tecnologia de processamento, 
procedimento e equipamentos necessários; e diferencial e vantagens do produto. A segunda 
etapa foi um seminário científico baseado em um artigo e com o grupo apresentando sua 
proposta de produto para a turma, que debateu sobre os diferenciais a viabilidade técnica da 
proposta. A terceira etapa incluiu questionamentos que abordavam desde o tipo de 
fermentação, substratos e produtos envolvidos, até possíveis problemas de processamento e 
conservação e custos de produção, respondidos com embasamento técnico-científico. A etapa 
final englobou a produção do embutido fermentado de carne ovina, com posterior exposição 
sobre as etapas do processamento e apresentação do produto finalizado para a turma.   
 O produto fermentado foi elaborado com paleta ovina, obtida em açougue de São Gabriel-RS, 
e os ingredientes foram adquiridos no comércio local de Rosário do Sul-RS. A elaboração foi 
realizada em uma agroindústria de alimentos que sedia cursos de formação profissional em 
Rosário do Sul-RS. As quantidades foram 1,3 kg de carne ovina moída, 39 g de sal, 0,02 g de 
sais de cura, 4,5 g de açúcar mascavo, 2,5 g de sal de cura, 33 mL de vinho branco seco, 
condimentos e especiarias como: 1 maço de alecrim fresco, 4 g de pimenta do reino branca 
em pó, 4 g de pimenta calabresa em flocos e 0,5 g noz moscada. Os diferentes condimentos 
adicionados e os sais de cura foram acrescentados para controle de microrganismos 
patogênicos no produto final.  

O fluxograma básico de produção do embutido de carne ovina tipo salame está 
demonstrado na Figura 1. A primeira etapa do fluxograma demonstra perdas no momento da 
desossa e limpeza da paleta, especialmente porque foi definida a retirada de praticamente toda 
a gordura visível, já que nem todos os consumidores aceitam a intensidade de odor e sabor da 
carne ovina. A carne de ovinos mais velhos é considerada de qualidade inferior, devido ao 
maior conteúdo de gordura nos músculos, e habitualmente usada para elaboração de produtos 
cárneos (MONTE et al., 2012). Após a moagem da carne ovina em disco médio, os 
condimentos foram triturados em liquidificador com o vinho branco. Esta etapa facilita a 
homogeneização e evita que fiquem pedaços de condimentos que poderiam, posteriormente, 
perfurar a tripa no embutimento. A massa foi deixada descansando e as tripas foram lavadas e 
deixadas de molho em suco de limão, para retirar odores ou sabores desagradáveis, durante 24 
h em câmara frigorífica. Após este período, foi realizado o embutimento e o fechamento dos 
salames e a maturação biológica foi acompanhada durante 15 dias. Parte do produto foi 
maturado em temperatura ambiente e parte em câmara frigorífica.   
  
Figura 1 ± Fluxograma de produção do embutido de carne ovina tipo salame.  
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 O projeto desenvolvido seguiu as etapas propostas e culminou num produto final adequado 
nas características sensoriais avaliadas. A avaliação microbiológica seria necessária para 
definir se o produto poderia ser consumido e incluiria a avaliação sensorial mais importante, 
da aceitação do sabor do produto. Os custos indicaram que o produto é viável em escala 
artesanal, mas viabilidade econômica em maior escala precisaria incluir todos os custos de 
produção. O produto cárneo ovino fermentado pode ser destinado ao consumidor que aprecia 
produtos cárneos fermentados e os de origem ovina, podendo gerar uma nova fonte de renda 
para os produtores de ovinos de corte e um alimento com características regionais.  
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