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(57) Resumo: PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA 
PRONTA PARA O PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA. A 
presente invenção refere-se ao processo de obtenção de mistura 
pronta para o preparo de sopa de carne caprina (Capra hircus) obtida 
de matérias-primas naturais desidratadas, sem a utilização de 
conservantes ou corantes artificiais, com um baixo tempo de preparo 
para o consumo, o que facilita a vida do consumidor. Apresenta 
características nutricionais adequadas que auxiliam no suprimento das 
necessidades diárias de proteínas de alto valor biológico, apresenta 
fácil digestibilidade e possui elevados índices de aceitação em testes 
sensoriais, sendo recomendada para alimentação de crianças, jovens 
e adultos, além de poder ser utilizada em refeições escolares. 
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"PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O PREPARO DE 

SOPA DE CARNE CAPRINA" 

A produção de carne de caprinos (Capra hircus) é uma atividade de baixo nível de 

profissionalização, sendo a maior parte desta carne destinada ao consumo doméstico. 

5 Comparando-se a carne caprina com as demais carnes, do ponto de vista nutricional, a 

carne caprina se caracteriza por ser pobre em gorduras, colesterol e ácidos graxos 

saturados, além de possuir elevada quantidade de proteína de alto valor biológico e de 

fácil digestão. 

O processamento da carne caprina mostra-se como um importante desafio ao 

lOsetor produtivo do Nordeste brasileiro, visto que este detém o maior rebanho nacional. 

Produtos elaborados com carne caprina, como mistura pronta para preparação de sopas, 

de rápido preparo, é uma nova alternativa para agregar valor a esta matéria-prima. A 

industrialização de produtos de carne caprina poderá contribuir para a geração de 

empregos nos setores primlÍrio, secundário e terciário, ainda, colaborar com a 

15permanência do criador no campo, aumentando a oferta de alimentos com boa qualidade 

nutricional, a partir de uma m<1léria-prima regional. 

As vantagens oferecidas pelas sopas desidratadas se caracterizam pelo fácil e 

rápido preparo, a economia e praticidade no transporte, e a facilidade de estocagem. 

20 Também, apresentam um impilcto positivo na vida do consumidor, principalmente aos que 

dispõem de pouco tempo para preparar alimentos, devido à sua preparação requerer apenas 

adição de água e aquecimento. 

A patente l<R200300G70fll menciona um processo de preparação de sopa de 

carne usando carne e ossos ele vaca, porco, ovinos e galinha, adicionado de temperos 

25 naturais como carne de marisco e cebola, sem o uso de temperos químicos, podendo ser 

armazenado durante G a 12 meses. 

A patente PJ O:IOW-U-9 rcf cre-se à descoberta de sopas e pratos de massas 

formulados para élprcsc11rzrn':11 ho;1s propriedades organolépticas, com baixo teor de 

30 calorías e sódio, que os torn;1m propícios para a alimentação de pessoas que buscam 

controle de peso. Jú o pedido ele patente PI 0505653-5 menciona um processo de 

obtenção de co111posiÇ'CJL:s <!1.' sup;1s desidratadas e solúveis, onde a materia-prima 
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utilizada é o "minced" de piranha (Serrassalmus spp) e ingredientes da região 

Amazônica. 

Existem diversas sopas que utilizam carne de consumo popular em suas 

formulações, do tipo galinha, vaca e outras comumente comercializados no mercado, 

5 entretanto, não foram encontrados registros de uma mistura pronta para o preparo de sopa 

de carne de caprina com ingredientes naturais e sabor regional, visto que o nordeste 

brasileiro detém o maior rebanho nacional de caprinos. O que motivou a presente 

invenção, na qual se refere a um processo de obtenção da mistura pronta para a 

elaboração de sopa de carne caprina, tipo solúvel, onde a matéria-prima utilizada é a 

10carne de caprino, vegetais desidratados, macarrão, temperos e codimentos naturais, 

sendo insenta de conservantes e corantes artificiais, com as finalidades de se manter o 

sabor e aroma naturais da carne caprina, apresentar um elevado teor proteico e baixa 

concentração de gorduras, podendo ser utilizada na alimentação de crianças, jovens e 

adultos, assim como em refeições escolares. Suas características sensorias apresentaram 

15 elevados índices de aprovação em testes de aceitação com potenciais consumidores. 

A presente patente de invenção refere-se ao processo de obtenção de mistura 

pronta para elaboração de sopa de carne de caprino (Capra hircus). As peças da carne 

de caprino são desossadas, separadas dos excessos de gordura e enervações e levadas ao 

cozimento em água fervente sob pressão. A carne cozida é desfiada e desidratada em 

20sacador. Em seguida, é triturada até a obtenção de uma farinha grossa. A mistura pronta 

para o preparo de sopa é obtida pela mistura dos seguintes ingredientes: farinha de carne 

caprina, cebola, alho, salsa, coentro e manjericão em pó desidratados, macarrão, amido 

de milho, glutamato monossódico, pimenta do reino e sal. 

A formulação é elaborada com ingredientes desidratados, isenta de conservantes, 

25 apresenta características nutricionais adequadas para o suprimento das necesidades 

diárias de proteína de alto valor biológico e fácil digestibilidade. 
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REIVINDICAÇÕES 

1." PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA" caracterizado por a mistura pronta ser 

elaborada com farinha da carne de caprino (Capra hircus), obtida por cozimento, 

5desidratação e trituração desta, misturada a cebola, alho, salsa, coentro e manjericão em 

pó desidratados, macarrão, amido de milho, glutamato monossódico, pimenta do reino e 

sal. 

2."PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA" de acordo com a reivindicação 1, 

10 caracterizado por a farinha da carne caprina ser obtida de carne desossada, removida do 

excesso de gorduras e enervações, seguida de cozimento em água fervente sob pressão 

de 0,5 a 2,0 atmosferas, em temperaturas que variam de 100 a 130ºC por um tempo de 

20 a40 min. 

3. "PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

15PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA" de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado por a farinha de carne caprina ser obtida da carne cozida, desfiada e 

desidratada, preferencialmente, em secador elétrico ou a gás, com circulação forçada de 

ar, em temperatura variando de 55 a 75°C, preferencialmente, entre 60 e 70ºC, até 

atingir uma umidade final de 5 à 10%. 

20 4. "PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA" de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado por a farinha de carne caprina ser obtida por trituração da carne 

desidratada até uma granulométria variando de 6,0 a 12,0 mm de comprimento. 

5. "PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

25 PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA", de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado por a mistura pronta ser obtida da mistura dos seguintes ingredientes: 

farinha desidratada de carne caprina de 30,0 a 35,0%, cebola desidratada 2,0 a 3,0%, 

alho desidratado 2,0 a 2,5%, salsa desidratada 0,2 a 0,8%, coentro desidratado 0,2 a 

1,0%, manjericão desidratado 0,1 a 0,5%, amido de milho 20,0 a 30,0%, sal 6,0 a 7,0%, 

3opimenta do reino 0,5 a 1,0%, massa tipo macarrão 20,0 a 28,0% e glutamato 

monossódico 3,0 a 4,0%. 
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6."PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

PREPARO DE SOPA DE CARNE CAPRINA" caracterizado por a mistura pronta 

para o preparo de sopa ser obtida da mistura de farinha de carne de caprino, vegetais 

desidratados, macarrão, temperos, condimentos e sal. 

5 7. "PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O 

PREPARO DE SOPA DE· CARNE CAPRINA" de acordo com a reinvidicação 6, 

caracterizado por a preparação para o consumo da sopa de carne caprina ser realizada 

pela fervura de 700 a 1000 mL de água potável adicionada de 100 a 150 gramas da 

mistura pronta, por um tempo de 10 a 20 minutos, preferencialmente, 15 minutos. 
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RESUMO 

PROCESSO DE OBTENÇÃO DE MISTURA PRONTA PARA O PREPARO DE 

SOPA DE CARNE CAPRINA 

A presente invenção refere-se ao proceso de obtenção de mistura pronta para o 

5 preparo de sopa de carne caprina (Capra hircus) obtida de matérias-primas naturais 

desidratadas, sem a utilização de conservantes ou corantes artificiais, com um baixo 

tempo de preparo para o consumo, o que facilita a vida do consumidor. Apresenta 

características nutricionais adequadas que auxiliam no suprimento das necesidades 

diárias de proteínas de alto valor biológico, apresenta fácil digestibilidade e possui 

10elevados índices de aceitação em testes sensoriais, sendo recomendada para alimentação 

de crianças, jovens e adultos, além de poder ser utilizada em refeições escolares. 


