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(57) Resumao: A presente invengao refere-se ao
processo de fabricacdo de embutido cameo
frescal & base de carne de crustaceo de
caranguejo Aratu vermelho | Goniopsis
cruentata), o qual ndo € ainda explorado
comercialmente, para que 0s Mesmos possam
ser produzidos em diferentes escalas industriais
e explorados comercialmente. Trata-se de um
produto natural, sem a utilizacdo de
conservantes, com a utilizacédo de proteina de
soja como matéria-prima a fim de diminuir o
custo do produto, bem como a utilizagéo da
gordura suina pastosa e goma xantana para
melhorar a consisténcia do produto, facilitando o
embutimento e, ainda, melhorar as
caracteristicas de sabor e textura do embutido,
tornando-o bastante atrativo para a inddstria
alimenticia e para o consumidor final A invencao
compreende um processo de fabricacéo de
embutido de pescado utilizando a carne do
caranguejo Aratu vermelho (Goniopsis
cruentata), com a adigdo de proteina de soja,
gordura suina, sal, goma xantana, alho em pg,
pimenta calabresa em pd, paprica defumada em
po. mix de alho, cebola e salsa desidratado e
agua gelada, a fim de obter uma massa
homogénea, gue apds descanso sera (...)



RELATORIO DESCRITIVO

PROCESSO DE FABRICACAQ DE EMBLUTIDO CARNEQ
A BASE DE CRUSTACEQ DO TIPO ARATU VERMELHO ( Gomiopsis cruentata) E
O PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO | Goniopsis cruentata)

CAMPO DA INVENCAD

[001] A presente mvengdo refere-se ao processo de fabricagiio de embutido cimeo
frescal a base de came de crusticeo de camanguejo Aratu vermelho ( Goniopsis
cruentaia), o qual ndo é anda explorado comercialmente, para que 0s mesmos possam
ser produzidos em diferentes escalas industnais ¢ explorados comercialmente. Vale
ressaltar que se trata de um produto natural, sem a wtilzag@o de conservantes, com a
utilizagdo de proteina de soja como maténia-prima a fim de dimmuir o custo do produto,
bem como a wtilizagdo da gordura suina pastosa ¢ goma xantana para facilitar o
embutimento ¢ melhorar as caracteristicas de sabor e textura do embutido, tormando-o

bastante atrativo para a mdistria alimenticia ¢ para o consumidor final.
ESTADD DA TECNICA

[002] Acredita-se que o crusticeo, tpo carangucpo € ainda pouco explorado pela
indistria alimenticia brasileira ¢ que 0 mesmo apresenta um grande potencial devido ao
scu alto valor protéico, muito mmportante na alimentagdo humana Segundo a
Organzacio Mundial de Saide (OMS) o pescado & a proteina animal mais saudavel e

consumida no mundo.

[003] A camne do crusticeo Aratu Vermelho é murto apreciada, consumida e vendida
como iguania gastrondmica na regiio nordeste, especialmente no litoral Mo entanto,
trata-se de um produto que gquando comercializado in mamra possul um vabor
ccondmicoe pouco expressive, o que justifica o desenvolvimento de novos produtos
derivados de crustdceos. Assim, a inovagio do setor de pescado apresenta-se com um
mercado promissor para o desenvolvimento de novos produtos.

[004] O interesse nutricional pelos crustdceos esta pautado nos estudos dos crustdceos

superiores ou o5 mais complexos como lagostas, camardes, ¢ sins (FILHO, VAL e
MARANHADO, 2003). No entanto, esses estudos sio ainda incipicntes ¢ pouco se
consegue pesquisar na literatura sobre esse tema. Os crusticeos estio inseridos no grupo
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dos “pescados”, que designa todo alimento que pode ser retirado das dguas oceiinicas ou
interwores (doces ou salobras) e que podem servir de alimento para o homem ou os
amimas (BARROS, 2003). Esse grupo ¢ uma das principais fontes de proteina na
alimentacio humana, com elevada digestibilidade e alto valor bwldgico, alkém de um
clevado teor de dcidos graxos pol-insaturados, sendo considerado um alimento
saudivel do ponto de vista nutritive { ORDONEZ, 2005).

[005] Mo Brasil, as movagies de derivados de pescados, podem gerar patentes desses
produtos junto ao Instituto Nacional de Propriedade Intelectual (INPI). Ao realizar um
mapeamento do volume de produglio de patentes a fim de verificar a frequéncia de
depasitos ¢ as perspectivas sobre a utilizagio da carne de marisco na indistna de
alimentos no Brasil ¢ no mundo, Assis ef al (2014) verificaram que os mawpres
depositantes ¢ Inventores enCoNiram-s¢ Nos paiscs aswticos e que a principal drea de
utilizagdo que envolve o mansco e as tecnologias empregadas concentra-se na drea da
indistria alimenticia, especificamente naquelas que envolvem a movagio tecnokgica.
(s autores concluiram que as perspectivas mundiais, quanto a utihzagdo do marisco na

indistria de alimentos sio as melhores possiveis, em fungiio do grande valor nutricional

[006] Aratu é o nome popular de diversos caranguejos semi-terrestres do mangue,
principalmente da famila dos sesarmideos. Destas, a mais importante é o Gonlopsis
cruenfata (Latrreille, /803, considerada uma importante espécie comestivel. Possui
“diversos nomes populares regionars como: “Aratu vermelho”, “Aratu vermelho-preto™,
Aratu do mangue”, “Maria-mulata”, “Carapinha”, “Espm-moga®, “Tianica”, *Anaja”,
“Ronitinha”. E uma espécie semi-termesine, necessitando uma érea seca predominante, e
uma drea aguitica. Embora tolerem uma ampla faixa de salmidade, necessitam de dgua
salobra para uma manutengio saudavel E uma espécie agressiva, e relatos de predacio
sd0 comuns, especialmente com amimais menores (PLANETA INVERTEBRADOS,
2014).

[(07] O Aratu vermelho pode ser encontrado desde o Atlintico Ocidental — Bermudas,
Flonda, México, Antilhas, Guianas até o Brasil. No litoral brasilemro a espécie pode ser
observada do Pard até Santa Catarina, além do arquipélago de Fernando de Moronha e o
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Atol das Rocas. Ocorre também no Atlintico Oriental, na fixa do Senegal até Angola
(MOREIRA, 1899; HOLTUIS, 1959: CHACE E HOBES, 1969: MELO, 1996).

[008] Segundo Branddo (2016), a populandade do aratu no estado de Sergipe mtegra a
Arca do Gosto, um catdlogo mundial do “SlowkFood” que objetiva descrever, localizar,
divulgar ¢ proteger produtos com potencial comercial e produtivo que estejam sob
ameaga de extingiio. Essa lista abarca mais de 2.000 produtos em todo o mundo, dentre
os guais 50 sio brasileros. O aratu faz parte também do projeto “Fortalezas do
‘SlowFood'™, que visa amdar pequenos produtores a encontrar solugdes para as
dificuldades na produgio, tendo em wista a conexiio com mercados altermativos,
propiciando auxilio direto aos pequenos produtores rurais para o desenvobvimento da

qualidade ¢ a preservagio dos produtos territonais.

[(09] A presente invendo concerne em produzir um embutido cameo frescal 4 base de
came de crusticeos do tipo carangucjo Aratu Vermelho. Este produte pode ser
consumido em refeigiies regulares ou ainda como tira-gosto em outras ocasies.

Existem estudos de produtos similares, porém a base de outros tipos de pescados.

[010] Embutidos cérneos sio produtos elaborados com cames ou outros tecidos
animais, comestivers, podendo ser defumados ou frescos, adicionando ingredientes,
tendo como envoltino a tripa natural ou artificial, podendo ser classificados em frescos,

secos e cozidos.

[011 ]| E de conhecimento do estado da técmica, a Pl 1004774-3 A2, que trata de
embutido a base de crusticeo utilizando qualguer tipo de camardo, farinha de mandioca
para dar consisténcia ¢ embutida em tripa artificial de coligeno e também da invengio
P1 9504066-8 A2 que trata do processo de preparo de embutido a base de pescado.
Ressalta-se, no entanto, que ambos embutidos utilizam em suas formulagdes aditivos
alimentares como nitrito e nitrato, 0s guais tém sido bastante questionados, atualmente,
devido aos seus cfemtos toxicos (carcmogénicos, teratogénicos ¢ mutagénicos), @ longo
prazo, na saide humana (MARTINS E MIDIO, 2000),

DESCRICAD DETALHADA DA INVENCAD



[012] A presente invengdo apresenta um novo processo de preparagio de embutido de
pescado utilizando a came do caranguep Aratu vermelho (Goriopsis cruentaia), na
proporgio de 50%, com a adicio dos seguintes ingredientes:  proteina de soja (20%4),
gordura suina (18%), sal (2,4%), goma xantana (1%), alho em po (0,2%), pimenta
calabresa em pd (0,015%), paprica defumada em po (0,15%), mix de alho, cebola ¢
salsa desidratado (10%0) e aAgua gelada (8%). Pode-se obter produtos distintos,
substituindo-se a came do crusticeo Aratu Vermelho pela carne do crusticeo da espécie
Caranguejo—uca { Licides cordatus), a mistura dos dois crusticeos, na proporcio 1:1, ou
amnda, utilizar o caranguejo Guaiamun (Cardisoma guanhumi).

[013] A presente mvengdo poderd ser melhor compreendida com a descrigio detathada
das fases de 1 a 12, que relatam as etapas do processo de fabricagio do embutido de

came de crusticeo aratu vermelho, conforme segue:;

Etapa | - Hidratar a tripa natural (preferencialmente calibre 36 mm) em um recipiente
contendo dgua natural;

Etapa 2 - Cortar em cubos a gordura suina e triturar até obter consisténcia de pasta;
Etapa 3 — Hudratar a proteina de soja em recipiente com agua natural;

Etapa 4 — Cozinhar o crustacen caranguejo Aratu Vermelho para retirada da carne;
Etapa 5 — Adicionar em recipiente 05 ingredientes na seguinte ordem: carne cozida do
caranguep Aratu Vermelha (50%), gordura suina pasta ( 18%), proteina de soja (20%)
hudratada, sal (2,4%), alho em pé (0,2%), pimenta calabresa em po (0,15%), paprica
defumada em pé (0,15%), mix de alho, cebola e salsa desidratado (0,1%).

Etapa & — Homogenezar a mistura dos mgredientes da etapa 5, acrescentar a goma
xantana (1%, dgua gelada (8%) ¢ homogencizar novamente a mistura até obter uma
MaAssa pastosa;

Etapa 7 — Diescansar a massa pastosa em geladeira por 30 minutos;

Etapa # — Embutir a massa em tripa natural ja hidratada (conforme etapa 1);

Etapa 9 — Preparar os gomos do embutido, cortar e amarrar com barbante;

Etapa 10 — Pesar os embutidos em gomos padronzados;

Etapa 11 — Embalar os embutidos em bandejas de wsopor ¢ envolver em filmes
plasticos;

Etapa 12 - Refngerar ou congelar os embutidos embalados.



REIVINDICACOES

1-PROCESSD DE FABRICACAO DE EMBUTIDOD CARNEQ A BASE DE
CRUSTACED DO TIPO ARATU VERMELHO ﬂﬁ'ﬂ.m'ﬁp.ii_i crueniata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU  VERMELHO I:Eam'qﬂ.ii_i crueniatal,
compreende um processo de fabricag@o de embutido de pescado wtilizando a carne do
caranguejoe  Aratu vermelho (Goriopsis crwentata), com a adigio dos segumtes
ingredientes: proteina de soja, gordura suina, sal, goma xantana, alho em pd, pimenta
calabresa em po, paprica defumada em po, mix de alho, cebola e salsa desidratado e
agua gelada. Pode-se obter produtos distintos, substituindo-se a came do crusticeo
Aratu Vermelho pela carne do crusticeo da espécie Caranguejo—uca ( Ucides cordatus),
a mistura dos dois crusticeos, na proporgdo 1:1, ouw amda, utilizar o caranguejo
Guammun (Cordisoma guanfumi), caracterizado por hidratar a tripa natural
(preferencialmente calibre 36 mm) em um recipiente contendo dgua natural; cortar em
cubos a gordura suina e triturar até obter consisténcia de pasta; hidratar a  proteina de
s0ja em recipiente com agua natural; cozmhar o crusticeo caranguejo Aratu Vermelho
para retirada da carne; adicionar em recipiente os mgredientes na seguinte ordem: carne
cozxda do caranguejo Aratu Vermelho, gordura suina pasta, proteina de soja hidratada,
sal, alho em pd, pimenta calabresa em pa, paprica defumada em po, mix de alho, cebola
e salsa desidratado; homogeneizar a mistura dos  ingredientes, acrescentar a goma
xantana , agua gelads e homogeneizar novamente a mistura até obter uma massa
pastosa; descansar 4 massa pastosa em gelademra por 300 minutos; embutir a massa em
tripa natural ja hidratada; preparar os gomos do embutido, cortar e amarrar com
barbante; pesar os embutidos em gomos padromzados; embalar os embutidos em
bandejas de 1sopor e envolver em filmes plasticos; refrigerar ou congelar os embutidos
embalados.

2-PROCESS0 DE FABRICACAOQ DE  EMBUTIDO CARNEO A BASE DE
CRUSTACED DO TIPO ARATU VERMELHO ﬂﬁ'ﬂ.m'ﬁp.ii_i crueniata) E O
FRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO | Goniopsis cruentata), de acordo
com a reivindicagido 1, caracterizado pelo corimento, em calderdo com agua fervente,
do crustaceo caranguejo Aratu Vermelho para retirada da carne, pelo tempo médio de

20 minutos.



3-PROCESS0 DE FABRICACAOQ DE  EMBUTIDO CARNEQ A BASE DE
CRUSTACEQ DO TIPFO ARATU VERMELHO (Goniopsis cruentata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO (Goniopsis cruenfata), de acordo
com a reivindicagdes 1 ¢ 2, caracterizado pela adigdo em recipiente os mgredientes
na seguinte ordem: came cozida do caranguejo Aratu Vermelho (50%), gordura suina
pasta {18%), protcina de soja (20%) hidratada, sal (2,4%), alho em po (0,2%),
pimenta calabresa em po (0,15%), paprica defomada em pé (0,15%), mix de alho,
cebola e salsa desidratado (0,1%).

4-PROCESS0O DE FAER.[C'ACE(J DE EMBUTIDO CARNED A BASE DE
CRUSTACED DO TIPO ARATU VERMELHO {CGoniopsis cruenfata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO ( Gomiopsis cruentata), de acordo
com a revindicagies 1 e 3, caracterizado pela adigio de proteina de soja,
melhorando o rendimento do embutide de crustaceo de Armatu Vermelho e
minimizando o custo do produto.

5-PROCESS0O DE FABRICACAOQ DE EMBUTIDO CARNE(Q A BASE DE
CRUSTACEO DO TIPO ARATU VERMELHO (Goniopsis cruemtata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO ( Goniopsis cruentata), de acordo
com a reivindicagdes 1, 2 ¢ 3 caracterizade pela mistura dos ingredientes e
posteriormente, a adigdo acrescentar a goma xantana (1%), dgua gelada (8%) e

}II]TBE,:HEIIBT novamente a mistura até obter uma massa FHEIZIJE-E;

6-PROCESSO DE FABRICACAD DE  EMBUTIDO CARNEO A BASE DE
CRUSTACED DO TIPO ARATU VERMELHO (Gomiopsis cruemtata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO ( Goniopsis cruentata), de acordo
com a reivindicagies 1, 2, 3 ¢ 4, caracterizado pela melhora na consisténcia do
embutido de crusticeo de Aratu Vermelho para facilitar a etapa de embutimento do
produto, proporcionada pela adigio da goma xantana;

T-PROCESS0 DE FABRICACAD DE  EMBUTIDO CARNEOQ A BASE DE
CRUSTACED DO TIPO ARATU VERMELHO (Gomiopsis  cruemtata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO ( Goniopsis cruenfata), de acordo
com a reivindicagdes | ¢ 6, caracterizado pelo descanso da massa pastosa, do
crusticen de Amatu vermelho e demais ingredientes, em geladeira por 30 minutos;



S-PROCESSO DE FABRICACAOQ DE  EMBUTIDO CARNEQ A BASE DE
CRUSTACED DO TIPO ARATU VERMELHO (Coniopsis  cruentata) E O
PRODUTO EMBUTIDO DE ARATU VERMELHO ((roniopsis cruentata), de acordo
com a rervindicagdes | ¢ 7, caracterizado por uma massa d base de carne de Aratu

Vermelho embutida em tripa natural, calibre 36 mm, amarrada em gomaos.
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RESLMO

"PROCESSD DE FABRICACAO DE EMBUTIDO CARNED A BASE DE
CRUSTACED DO TIFD ARATU VERMELHO (Gomiopsis crwemtaia) E O
PRODUTO EMBUTIDD DE ARATU VERMELHO | Gondopals crueniata)

A presente invenglo refere-se ao processo de fabricacho de embutido cimeo frescal &
hase de carme de crusticeo de  caranguejo Arai vermelho | Gorlopsis crieniaia), o
qual ndo ¢ ainda explorado comercialmente, para gue 08 mesmos possam ser produzidos
em diferendes escalas industriais ¢ explorados comercialmente, Trata-se de um produto
natural, sem a wiilizacho de conservantes, com a uilizagho de profcina de soja como
matériz-prima a fim de diminwir o custo do produto, bem como a wtilizacko da gordura
suina pastosa ¢ goma xantana para melhorar a consisténcia do produto, facilitando o
cmbutimento ¢, ainda, melhorar as caracteristicas de sabor ¢ textura do embutido,
tormando-o hastante strativo para a indistria almenticia ¢ para o corsumidor final

A invencio compreende um processo de fabricaciho de embutido de pescado utilizando
a came do caranguepe Aratu vermelho { Goniopsis crmentata), com a adicho de proteina
die soja, gordura suina, sal, goma xamtana, albo cm pd, pimenta calabresa cm po,
piprica defumada em pd, mix de alho, cebola ¢ salsa desidratado e dgua gelada, a fim
de obter wna massa homogénea, que apds descanso serd embutida em tripa

natural. Posteriwmenie serd embalada em bandejas de sopor ¢ flmes plisticos e
refrigerada ou congelada até o consumio.



