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Reducéo do percentual de descartes de matéria-prima para elaboragcdo de copa maturada
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Segundo a Legislacdo Brasileira, a copa maturada é um produto carneo industrializado, obtido do
corte integro da carcaga suina, denominado de nuca ou sobrepaleta, adicionado de ingredientes,
maturado, dessecado, defumado ou ndo. Para a obtencédo da matéria-prima deste produto bastante
apreciado € necesséria a realizacdo da desossa da paleta suina onde, posteriormente, na carne da
regido do pescoco € realizado um refile para retirada de cartilagens, excesso de gorduras e
formatacdo. Nesta etapa é muito importante que critérios rigidos de qualidade sejam empregados,
caso contrario algumas inconformidades poderdo comprometer a qualidade final do produto
elaborado. Um dos principais motivos para esta pré-avaliacdo da qualidade se deve ao fato do longo
tempo de maturacdo do produto, que gera custos de mao-de-obra, insumos e tecnologia. Dentre os
principais atributos avaliados na matéria-prima estdo a presenca de pecas com coloracdes
predominantemente escuras ou claras, lesdes ocasionadas devido a aplicagdo incorreta de vacinas,
textura (firmeza) inadequada (devido ao excesso ou falta de gordura intramuscular), presenca de
hematomas e pecas mal refiladas. O objetivo deste trabalho, realizado em uma agroinddstria do
oeste catarinense, foi o de reduzir o descarte de matéria-prima para copa maturada devido aos
atributos citados, que se encontrava superior a 25% das pecas formatadas para maturacdo. Apés
uma acurada descricdo do problema e investigacdo in loco das provaveis causas do mesmo,
constatou-se que a principal ndo conformidade era devido ao alto nimero de pegas consideradas
demasiadamente magras para a elaboracédo do produto final (23%), cujo principal comprometimento
de qualidade se da na textura inadequada para o preparo de copa. O direcionamento das paletas de
uma linhagem de suinos desenvolvida para o preparo de presunto Parma, cuja carne se apresenta
com melhor firmeza, além de um percentual de gordura intramuscular adequado, para o refile de
matéria-prima para copa maturada foi a solucdo eficaz para a reducéo dos descartes. Apés a agao, o
percentual de descartes foi reduzido para 8%, diminuindo o retrabalho e consequentemente o custo
de producdo da industria. A atuacdo de um profissional da area de tecnologia de alimentos foi
fundamental para a melhor compreenséo e solucao satisfatoria do problema avaliado.
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