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Solugédo apresentada

A Bresaola é um produto tradicional italiano, produzida com carne salgada e temperada e
consumida crua. A técnica de producdo da bresaola, que originalmente visava a
conservacdo da carne por longos periodos, € bastante particular a cada produtor por
conservar pequenos segredos produtivos que rendem um produto distinto de todos os
outros, o que faz com que na ltalia este produto tenha certificado de origem (FRATELLINI,
2013).

Processo de producéo da Bresaola

A Bresaola da Valtellina (cidade italiana) € um produto com Indicacdo de Protecéo
Geografica, fabricado a partir de carne bovina, salgada e seca, conforme fluxograma da
Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma de Produc¢éo de Bresaola.
Fonte: (Elaborado pelo autor).

As etapas do processo de fabricacdo da Bresaola estdo detalhadas abaixo (FRATELLINI,
2013; CONSORZIO DI TUTELA BRESAOLA DELLA VALTELLINA, [20--], traduc&o nossa).
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Selecdo de matéria-prima

A cuidadosa selecdo da matéria-prima € o pré-requisito para a obtencdo de um produto de
qualidade. Os cortes utilizados sao alcatra, lagarto e maminha. Cada pedaco é submetido a
selecdo cuidadosa. O operador especialista deve avaliar o potencial da peca e fazer o corte,
que deve ser feito com habilidade e precisédo, a fim de remover as partes externas de
gordura e tenddes.

Salga a seco

A salga é efetuada a seco, com a carne coberta de sal e aromas. Pode ser adicionado
vinho, especiarias, agucar (que favorece o desenvolvimento de microrganismos
responsaveis pela maturacdo do produto), nitrito e nitrato de sédio e potassio, &cido
ascorbico e sal. Esta etapa tem duracdo entre 10 e 15 dias. Neste periodo o produto é
periodicamente transferido para novos recipientes, apds operagdes de remocgao de excesso
de salmoura através de massagem, 0 que permite uma migracdo mais rapida e uniforme de
sal no produto.

Embutimento
O produto é embutido em envoltério natural ou artificial.
Desidratagéo

A desidratacdo inicial ocorre nos primeiros dias de tratamento em temperaturas de 20 a
30 °C e umidade entre 35 e 65%. A fase final de desidratacdo a temperatura de ficar entre
12 e 18°C em condi¢cdes de umidade ambiente entre 70 e 90%. Toda esta operacédo de
maturacdo, que envolve a desidratacao inicial e final tem uma duragédo compreendida entre
4 e 8 semanas, onde ocorrem fendmenos fermentativos e enziméticos naturais suficientes
para tornar o produto conservado, digerivel e apetitoso, dotado das caracteristicas
organolépticas tipicas da Bresaola da Valtellina.

Caracteristicas quimicas

A bresaola italiana deve atender as seguintes caracteristicas quimicas, conforme Consorzio
di Tutela Bresaola Della Valtellina ([20--], traducdo nossa):

Umidade: maximo de 65%;

Gordura: médio 4% e maximo de 7%;

Cor: vermelho uniforme com borda escura (parte magra) e branco (parte gorda);
Cinzas: minimo de 4%:;

Cloreto de sddio: maximo de 5%;

Proteina: minimo de 30%.

A Bresaola € um produto curado. O termo cura de carnes se refere a conservagédo de um
produto por adicdo de sal, compostos fixadores de cor (nitratos e/ou nitritos), aclcar e
condimentos, onde também é obtida a melhora das propriedades sensoriais. A cura de
carnes é um procedimento que tem por finalidade conservar a carne por um periodo de
tempo mais longo, além de conferir-lhe determinadas qualidades sensoriais, como sabor e
aroma mais agradaveis e coloracdo vermelha ou résea atraente. (ROCA, [20--]).

Conclusdes e recomendacoes

O produto bresaola ndo possui regulamento técnico de identidade e qualidade no Brasil.
Recomenda-se a consulta & Instrugdo Normativa n° 51 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, de 29 de dezembro de 2006, que define os aditivos que podem ser
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utilizados no Brasil para produzir produtos carneos, assim como suas atribuicbes e limites
que podem ser utilizados.

Além de oferecer produtos que agradem aos consumidores, as industrias de alimentos
também tém como responsabilidade principal garantir produtos que oferecam qualidade
sanitaria, segurancga alimentar e estejam em conformidade com os regulamentos técnicos
especificos. Para isto toda industria de alimento deve seguir as Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF), que sdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios instituidos pelos érgaos
fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nestes estabelecimentos.

O SENAI/RS, SENAI/SC, SENAI/RJ e o ITAL-Instituto de Tecnologia de Alimentos,
promovem varios cursos e oferecem consultorias que podem auxiliar no desenvolvimento de
seu produto.

Fontes consultadas

CONSORZIO DI TUTELA BRESAOLA DELLA VALTELLINA. Disciplinare di produzione.
Sondrio, [20--]. Disponivel em: <http://www.bresaolavaltellina.it/it’download>. Acesso em: 14
jul. 2014.

FRATELLINI. Bresaola della valtellina. [S.l.], 2013. Disponivel em:
<http://www.fratellini.com.br/blog/bresaola-della-valtellina/>. Acesso em: 14 jul. 2014

ROCA, Roberto de Oliveira. Cura de carnes. Botucatu, [20--]. Disponivel em:
<http://www.fca.unesp.br/Home/Instituicao/Departamentos/Gestaoetecnologia/Teses/Rocall
1.pdf>. Acesso em: 14 jul. 2014.

Identificacdo do Especialista

Fabia Renata Guidolin - Engenheira de Alimentos
Ana Carolina Bastos — Especialista em Hotelaria / Gastronomia
Betina Lagemann Chilanti — Engenheira de Alimentos

2014 C Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT http://www.respostatecnica.org.br

3


http://www.bresaolavaltellina.it/it/download
http://www.fratellini.com.br/blog/bresaola-della-valtellina/
http://www.fca.unesp.br/Home/Instituicao/Departamentos/Gestaoetecnologia/Teses/Roca111.pdf
http://www.fca.unesp.br/Home/Instituicao/Departamentos/Gestaoetecnologia/Teses/Roca111.pdf

