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PRODUTOS DEFUMADOS
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PRESUNTO DEFUMADO TIPO "TENDER"
Pesar um pernil de suino sem o couro.

Injetar a solugéo de cura numa proporcao de 25% do peso do pernil.

Cura: sob refrigeracéo (2 a 49C) durante 4 a 6 dias.

Desossa opcional: retirar o fémur. Enrolar e amarrar a pega.

Defumagao: inicialmente manter calor seco por 2 horas a 509C com chaminé

aberta. Em seguida elevar a temperatura gradativamente com fumaca até
gue o produto alcance a temperatura interna de 700C.

Cozimento: pode-se optar por defumacdo a frio (40 - 500C) e fazer o
cozimento em forno elétrico ou a gas (200°C) até atingir a temperatura

interna de 700C, ou em forno de microondas.

Embalagem & vacuo e armazenamento sob refrigeragéo.

LOMBO E COSTELA DEFUMADA
Pesar.

Imersdo em salmoura de cura numa proporcao de 30% do peso da peca.
Cura: sob refrigeracdo (2 a 49C) durante 2 a 4 dias.

Defumagao: inicialmente manter calor seco por 2 horas a 509C com chaminé

aberta. Em seguida elevar a temperatura gradativamente com fumaca até
gue o produto alcance a temperatura interna de 700C.

Cozimento: pode-se optar por defumacdo a frio (40 - 500C) e fazer o

cozimento em vapor durante uma hora para o lombo e 30 minutos para a
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costela até atingir a temperatura interna de 700C, ou em forno de

microondas.

e Embalagem a vacuo e armazenamento sob refrigeracao.

3- FRANGO E COELHO DEFUMADO
e Pesar.

e Imersdo em salmoura de cura numa proporcao de 30% do peso da peca.
e Cura: sob refrigeracéo (2 a 49C) durante 2 a 4 dias.

e Defumacdo: inicialmente manter calor seco por 2 horas a 500C com chaminé

aberta. Em seguida elevar a temperatura gradativamente com fumaca até
que o produto alcance a temperatura interna de 700C.

e Cozimento: pode-se optar por defumacdo a frio (40 - 500C) e fazer o
cozimento em forno elétrico ou a gas (2000C) até atingir a temperatura

interna de 700C, ou em forno de microondas.

e Embalagem a vacuo e armazenamento sob refrigeracao.

4- BARRIGA DEFUMADA (BACON)

e Cortar as pecas em forma de um paralelogramo, com o couro. Pode-se fazer
a opcao pela porcao toracica, procedendo a limpeza retirando as costelas,
mantendo a musculatura intercostal. Pesar.

e Proceder a salga a seco numa proporc¢ao de 4%.

e Cura: sob refrigeracéo (2 a 49C) durante 4 a 6 dias.

e Defumacao: inicialmente manter calor seco por 2 horas a 450C com chaminé
aberta. Em seguida elevar a temperatura gradativamente com fumaca, até
gue o produto alcance a temperatura interna de 550C.

e Proceder os cortes, embalar a vacuo e armazenar sob refrigeracao.

5 - CUPIM DEFUMADO
e Limpar e pesar a peca

¢ Injetar a solucdo de cura numa proporcéo de 20% do peso da peca.



Cura: sob refrigeracéo (2 a 49C) durante 4 a 6 dias.

Defumagao: inicialmente manter calor seco por 2 horas a 509C com chaminé

aberta. Em seguida elevar a temperatura gradativamente com fumaca até

gue o produto alcance a temperatura interna de 700C.

Cozimento: fazer o cozimento em forno elétrico ou a gas com circulacéo de
ar ou com protecdo de papel aluminio (2500C) até atingir a temperatura

interna de 850C, ou em forno de microondas.

Embalagem & vacuo e armazenamento sob refrigeragéo.

6 - LAGARTO DEFUMADO

Limpar e pesar a peca

Injetar a solugcédo de cura numa proporc¢ao de 20% do peso da peca.

Cura: sob refrigeracéo (2 a 49C) durante 4 a 6 dias.

Defumagao: inicialmente manter calor seco por 2 horas a 509C com chaminé

aberta. Em seguida elevar a temperatura gradativamente com fumaca até

gue o produto alcance a temperatura interna de 700C.

Cozimento: fazer o cozimento em forno elétrico ou a gas (2500C) até atingir

a temperatura interna de 80°0C, ou em forno de microondas.

Embalagem & vacuo e armazenamento sob refrigeragéo.



MISTURA DE CURA

| - SALMOURA

=T U T R 100 litros (10 litros)
Sl 14 Kg (1,4Kg)
oo [oF- | S 3 Kg (300q)
polifosfatos........ccceeevvveiiiiiiiieceeeeees 1 Kg (1009)
Nitrito de SOdI0...........uvvvereniniiiiiiiinnnnns 80g (89)
isoascorbato de sodio....................... 500g (5009)
flavorizante natural...............cccceee. 500g (5009)

OBS: Pode ser utilizada a mistura diluida em 200 litros de agua e fazer imerséo
a 80%.

Il - CURA A SECO

Sl 3 Kg
= (o1 [oF- | S 1 Kg
nitrito de sOdio..........ccceevveieevennnnns 159
isoascorbato de sodio................... 509

OBS: Misturas de curas comerciais: usar conforme recomendacdo do

fabricante, descrita no rétulo.



PRESUNTO COZIDO

e Pesar um pernil de suino sem o couro e desossado.

¢ Injetar a mesma solugéo de cura para pernil defumado, numa proporcao de
25% do peso do pernil.

e Cura: sob refrigeracéo (2 a 49C) durante 4 a 6 dias.

e Enformagem: enformar em formas de aco inox, protegendo com um filme
plastico.

e Cozimento: cozinhar em banho-maria a 85 °C. As formas de 500g devem ser
cozidas por 55 minutos e as formas de 1000g por 90 minutos.

e Esfriar as formas em agua corrente e depois em refrigeracédo por 24 horas.

e Desenformar e embalar & vacuo e armazenar sob refrigeracéo.



ELABORACAO DE LINGUICAS

1- LINGUICA FRESCAL MISTA |
carne bovina..................... 7 Kg
carne suina..........cceeeee.... 3 Kg

Condimentos:

7: | T 2409
acCUCar........cccccviieeeeaeann, 10g
pimenta branca moida..... 20 g
pimenta preta em grdos... 5g
alno......ooo, 209

Picar a carne em disco de 25mm e misturar com os condimentos.
Manter a massa por 24 horas em camara fria e embutir em tripas finas de

bovino. Conservar sob refrigeracéo.

2- LINGUICA FRESCAL MISTA II
carne bovina..................... 5 Kg
carne suina.........cccoeeeeeen... 5 Kg

Condimentos:

Sal oo, 2409
acCUCar.......ccccccviieneeaeenn, 10g
pimenta branca moida..... 20 g
pimenta preta em grdos... 5g
alno......cooo, 209

Picar a carne em disco de 25mm e misturar com os condimentos.
Manter a massa por 24 horas em camara fria e embutir em tripas finas de

bovino. Conservar sob refrigeracéo.

3- LINGUICA FRESCAL SUINA |
carne suina.........cccoeeeeee... 8 Kg
toucinho.........cccevvviiiinnnn. 2 Kg
Condimentos:



pimenta branca moida..... 59
pimenta preta em grdos... 5g
alno......ccoovvii 10g

Picar a carne e o toucinho separadamente em disco de 5 - 8 mm
e misturar com os condimentos. Manter a massa por 24 horas em camara fria e

embutir em tripas finas de bovino. Conservar sob refrigeracao.

4- LINGUICA FRESCAL SUINA I

carne suina.........cccoeeee.... 9 Kg
toucinho.........cccvvvveeeennn. 1 Kg
Condimentos:
SAl e 2409
pimenta preta em pedacos.... 47¢g
alno......ccoovvii 839

Picar a carne e o toucinho separadamente em disco de 5 - 8 mm
e misturar com os condimentos. Manter a massa por 24 horas em camara fria e

embutir em tripas finas de bovino. Conservar sob refrigeragéo.

5- LINGUICA MISTA DEFUMADA |
carne bovina..................... 5Kg
carne suina...............ee...... 5 Kg

Condimentos:

Y- | 240 g

AGUCAr....cceiieeeiiiiiieee 10g

pimenta branca moida...... 10 g

pimenta preta moida......... 259

alno.......coovvviii 20 ¢
Aditivos:

nitrito de sédio (PVIII).......... 159

ascorbato de sodio (AXIV).. 10,0g



Picar a carne em disco de 10 a 15mm, misturar com os condimentos e
aditivos. Manter a massa por 24 horas em camara fria e embutir em tripas de

suino. Defumar a frio por 4 a 6 horas. Conservar sob refrigeracao.

6- LINGUICA PORTUGUESA |
carne suina...................... 10 Kg

Condimentos:

Y- | 240 g
ACUCAr.....ceeeiieeeeeieiiee, 10g
pimenta preta em graos. 30g
alho.......cciiii 20 ¢
UTUCUM..ceeiiei e 20g

Picar a carne em disco de 20 a 25mm e misturar com 0sS
condimentos. Manter a massa por 24 horas em camara fria e embutir em tripas

de suino. Conservar sob refrigeracao.

7- LINGUICA PORTUGUESA I
carne suina...................... 10 Kg
Condimentos:

Y- | 240 g
acucar........ccccccvnnnnnnn. 10g
pimenta vermelha....... 159
alho.......i 209
UTUCUM..eeviieiieeeeiee 359
noz-moscada............... 59
paprica doce................ 3049
Aditivos:
nitrito de sédio (PVIII)........... 159

ascorbato de sodio (AXIV)... 10,0 g
Picar a carne em disco de 20 a 25mm, misturar com 0s

condimentos e aditivos. Manter a massa por 24 horas em camara fria e embutir



em tripas finas de bovino. Defumar por 6 a 8 horas a 65 °C. Conservar sob
refrigeracao.

8- LINGUICA CALABRESA |

carne suina...................... 9 Kg
toucinho........cccccceeeeneeeee. 1 Kg
Condimentos:
Y- | 240 g
acucar......ccccceeevinnnnee. 10g
pimenta vermelha....... 309
alno.......cceevvee 20 ¢
erva doce..........ccc....... 10g
Aditivos:
nitrito de sédio (PVIII)............ 159

ascorbato de sodio (AXIV)..... 10,0 ¢
Picar a carne e o toucinho separadamente em disco de 20 a
25mm, misturar com os condimentos e aditivos. Manter a massa por 24 horas
em camara fria e embutir em tripas de suino. Defumar por 6 a 8 horas a 65 °C.
Conservar sob refrigeracao.

9- LINGUICA CALABRESA I

carne suina.................... 8 Kg
toucinho.........cccevviiiiinnnnn. 2 Kg
Condimentos:
Y- | 240 g
AGUCAT.....eeeiiieeeei e 10g
pimenta branca em gréos..... 2049
alno.......coovi 40 g
semente de pimentéo........... 20 g
erva docCe.......ccccceeeeeeeeeeeeennns 10 g
ViNho tiNtO........cevviiiiiiiiiiinn, 60 ml
Aditivos:



nitrito de sédio (PVIII)............. 159
ascorbato de sodio (AXIV)..... 10,0 ¢
Picar a carne e o toucinho separadamente em disco de 20 a
25mm, misturar com os condimentos e aditivos. Manter a massa por 24 horas
em camara fria e embutir em tripas finas de bovino. Defumar por 6 a 8 horas a

65 °C. Conservar sob refrigeragéo.

10- LINGUIGA CALABRESA Il

carne suina..........cccceeeeeeeennn. 9,5 Kg
papada ou toucinho.............. 0,5 Kg
Condimentos:
Y- | R 240 g
ACUCAr.....ceeeiieeeeieiiee, 10g
pimenta vermelha......... 309
alho.......ccciiii 20 g
erva doce........cccceeeennn.n. 1049
Aditivos:
nitrito de sédio (PVIII)............ 159

ascorbato de sodio (AXIV)..... 10,0 ¢
Picar a carne e o toucinho separadamente em disco de 20 a
25mm, misturar com os condimentos e aditivos. Manter a massa por 24 horas
em camara fria e embutir em tripas finas de bovino. Defumar por 6 a 8 horas a

65 °C. Conservar sob refrigeragéo.

11- LINGUICA TOSCANA

carne suina...................... 8 Kg
toucinho.........cccevvvviiennnn. 2 Kg
Condimentos:
Y- | R 240 g
aCUCAr......cceeeeeeaaiannee, 10g
alno.......c 209

pimenta preta moida.... 25¢
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Aditivos:
nitrito de sédio (PVIII)............ 159
ascorbato de sodio (AXIV)..... 10,0 ¢
Picar a carne e o toucinho separadamente em disco de 20 a
25mm, misturar com os condimentos e aditivos. Manter a massa por 24 horas
em camara fria e embutir em tripas finas de bovino. Defumar por 6 a 8 horas a

65 °C. Conservar sob refrigeracéao.

12- CODEGUIM

couro cozido.................. 5,0 Kg
toucinho..........ccccvvvvnnnnnn. 1,6 Kg
COraCa0.....ccuvvieeeeriiieaens 1,7 Kg
lingua.....cccoooeeviveiiiin. 1,7 Kg
Condimentos:
Y- | R 340 g
alho.......ccieii 859

pimenta preta moida..... 359
Misturar os ingredientes e condimentos. Embutir em tripa de
bovino ou suino. Manter sob refrigeracdo por 24 horas e cozinhar em agua.

Conservar sob refrigeracao.

13- FIGADEI

figado......oovviiiiis 5,0 Kg
toucinho.........ccccceeveeeeeennnns 1,7 Kg
carne de suino................... 3,3Kg

alno.......ccovvvviee 859
pimenta preta moida.... 50 g
Misturar os ingredientes e condimentos. Embutir em tripa de

bovino ou suino. Manter sob refrigeragéo. Fritar.
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PRODUTOS SALGADOS

O couro, orelhas, pés, rabo, focinho, costelinhas podem ser

salgados.

e salga Umida: preparar uma salmoura saturada e fazer imersdo dos cortes
por duas horas, agitando periodicamente.

e salga a seco: esfregar as pecas em sal grosso e colocar em uma bandeja
camadas alternadas de carne com sal. A salga a seco é realizada a
temperatura ambiente por duas semanas, sendo revolvidas diariamente
durante a primeira semana. Para revolver, retirar todas as pec¢as da bandeja,
separar o sal umido, lavar e secar o recipiente e dispor novamente as pecas
em camadas alternadas de sal.

e embalagem: apds duas semanas, retirar 0 excesso de sal e embalar em

sacos plasticos.
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CARNE CONSERVADA EM BANHA

Utilizar toucinho proveniente da regido lombar e recortes sem couro

€ carne.

e corte: cortar o toucinho em cubos de 1cm de lado.

e aguecimento: aquecer em tacho, para evaporar a agua, ndo deixando a
temperatura ultrapassar de 124°C. Quando cessar a ebulicdo o aquecimento
deve ser interrompido.

o filtracdo e resfriamento: filtrar a banha através de coador de pano. Durante
o resfriamento até chegar a temperatura ambiente, a banha pode ser batida
para adquirir textura cremosa.

e carne: a carne deve ser cortada em pedagos pequenos, salgar em uma
salmoura a 12% de sal durante 40 minutos e a seguir fritar na banha.

e embalagem: colocar a carne em um recipiente opaco, e completar com

banha quente (90°C) até a boca, fechar e armazenar em local escuro e frio.
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COURO TIPO “PURURUCA”

e couro: utilizar preferencialmente o couro da regidao lombar. Salgar em
salmoura saturada por 2 horas.

e cozimento: é realizado em tacho aberto, em agua com bicarbonato de sddio
a 0,2% (uma colher das de sopa por 10 litros de agua), até amolecer os
tecidos.

e lavagem: o couro é lavado em agua corrente.

e corte: cortar em pedacos de 3 x 3cm.

e secagem: secar em estufa a 50°C, ou fazer secagem ao sol. O couro deve
ficar quebradico.

e embalagem: embalar em sacos plasticos.

o fritura: fazer a fritura em 6leo de soja quente, a 180°C, para expandir o

produto.

ROCA, R.O. Tecnologia da carne e produtos derivados. Botucatu: Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, UNESP, 2000.
202p.
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