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Apresentacao

O Brasil ja dispoe de um volume subs-
tancial de conhecimentos, gerados a partir da
pesquisa agricola. A insercdo desses conheci-
mentos nos segmentos mais amplos da socie-
dade tem exigido considerivel esforco para
assegurar a qualidade técnica das informagcoes
€, a0 mesmo tempo, tornar disponiveis tex-
tos que possam ser consumidos por todas as
pessoas interessadas nos temas referentes a
agropecudria, a agroinduistria e ao meio am-
biente, independentemente de os leitores se-
rem ou nao especialistas nesses assuntos.

A exemplo da Colecao Plantar, que tem
alcancado grande sucesso editorial, atenden-
do as necessidades de informacao de produ-
tores, técnicos, sitiantes, chacareiros, donas.
de casa e demais interessados em praticas
agricolas que lhes reduzam desperdicios, per-
mitindo-lhes maior sucesso em suas ativi-

dades rurais, a Embrapa lancou a Colecao
Saber.

Trata-se de tornar acessivel, em lingua-
gem simples, aos publicos ja citados e tam-
bém a estudantes e técnicos, conceitos que



ddo fundamento as recomendagdes origina-
das na pesquisa cientifica ou mesmo apresen-
tar técnicas € processos que serio emprega-
dos em negécios agricolas ou agroindustriais.

A Embrapa, por meio de seus centros
de pesquisa, do seu Servigo de Produgdo de
Informagio - SPI e de colaboradores de tan-
tas outras importantes instituigdes de pesqui-
sa, espera estar contribuindo para a melhoria
do entendimento de questdes tdo importan-
tes para o desenvolvimento sustentdvel de
nosso Pais.

Lucio Brunale
Gerente-Geral
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Introdugao

O aproveitamento de suinos e outros
animais em pequenas propriedades rurais, na
fabricagcdao de diversos tipos de produtos
cdrneos, pode ser considerado uma tradigio
em algumas cidades do interior do Estado de
Sio Paulo e, principalmente, nos estados do
Sul do Brasil, que possuem o maior rebanho
suino do Pais.

"Tais costumes se devem, principalmen-
te, a colonizagdo européia, bastante signifi-
cativa tanto na Regidao Sul quanto na Regido
Sudeste. Nessas regides, € costume manter
algumas cabegas de suinos em regime de en-
gorda para consumo familiar, garantindo pro-
dutos diversos que possam ser estocados,
além de apresentar uma fonte de renda com
sua venda.

Além da carne suina, sdo utilizadas ou-
tras carnes, como a bovina, a ovina, de aves ¢
pescado. Contudo, a criagdio doméstica des-
ses animais ¢ a fabricagdo artesanal dos pro-
dutos derivados sofrem problemas sanitarios
graves, que comegam com a criagdo € vao até
o produto acabado. Na criagdo, geralmente sdo



utilizadas estruturas bastante precdrias, con-
sistindo de um cercado onde os animais fi-
cam confinados. A localizagcdo nas partes bai-
xas do terreno, para onde, nao raro, afluem os
esgotos domésticos, contaminando a dgua e
alimentos destinados aos animais, € pratica
comum.

A alimentagio € constituida, basicamen-
te, de restos de alimentagdo humana e de res-
tos de culturas agricolas diversas, mas nos ar-
redores de grandes centros urbanos, € comum
a utilizagdo de lixo doméstico e até mesmo
hospitalar, na alimentagido dos animais.

Nessas condigdes, os animais tornam-se
doentes, produzindo matéria-prima de baixa
qualidade, e de alto risco de disseminagio de
doengas para o homem. Esses animais sdo
abatidos e eviscerados em locais inadequa-
dos, geralmente a céu aberto, em contato di-
reto com o solo e sem higiene alguma, elevan-
do o grau de contaminagdo da carne. A mani-
pulagdo inadequada e a mi conservagio da
matéria-prima aumentam ainda mais o grau
de contaminagio, do que resultam produtos
de baixa qualidade, e curto periodo de
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conservagao, representando um risco poten-
cial a sadde humana.

Higiene é fundamental na criagio do-
méstica e na fabricagdo de derivados. Na cri-
acdo, além da higiene, sdo indispensiveis o
bom manejo, instalagdes adequadas, dispo-
nibilidade de dgua, e alimento de boa quali-
dade. Na fabricagdo, deve-se dispor de técni-
cas, equipamentos e local apropriados a ma-
nipulag¢do cuidadosa dos produtos, e de equi-
pamentos de conservagido sob refrigeragao.
Todos esses procedimentos visam ao aumento
do rendimento dos animais, 2 melhoria da
qualidade sanitéria da carne, por meio da re-
dugio da contaminagio, a obtencdo de pro-
dutos de boa qualidade, ¢ a seguranga, do
ponto de vista da satide publica.

Atualmente, o Servigo de Inspecgdo Es-
tadual de Sio Paulo, por meio de legislagio
mais flexivel, viabiliza a implantagio e a fis-
calizagdo de micro € pequenas empresas na
drea de derivados de carne, assegurando qua-
lidade para a populagio.
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Carnes

Os derivados de carne sdo prcparados
principalmente a partir de carne suina, segui-
da da carne bovina, de aves, carne ovina e pes-
cado, encontraveis no mercado, em cortes di-
VErsos € carcagas inteiras.

As carnes utilizadas devem ser livres de
aponevroses (sebos e pelancas), de vestigios
de sangue retido, e de sujidades, e conser-
vadas sob baixa temperatura, em recipientes
adequados, até o momento de uso. E preci-
so, também, verificar a procedéncia das car-
nes € quanto a sua inspegdo, pois existem Or-
gaos especificos que fiscalizam a qualidade
sanitdria, do abate ao consumo, proporcionan-
do maior seguranga ao consumidor.

Os embutidos sdo produzidos com di-
versos tipos de carnes — destacando-se a
suina — obtidas de carcagas inteiras, pegas
ou retalhos congelados, encontriveis no co-
mércio, em fardos de 20 a 30 kg, e processa-
das de diferentes formas, conforme o tipo de
produto.

Para os defumados, é mais utilizada a
carne suina, sendo mais consumidos os
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seguintes produtos: presunto, copa, lombo,
costela, paleta e dacon (toucinho defumado).
Merecem destaque os seguintes produtos de-
fumados de carne bovina: pastrame (peito bo-
vino cozido e defumado), bresaola (coxao-duro
curado e defumado), cupim e lagarto defu-
mados, dentre outros.

As aves e os pescados geralmente sio
processados inteiros, resultando em produtos
nobres de grande procura. Contudo, alguns
cortes, em especial de aves, podem ser pro-
cessados com sucesso, tais como presunto
cozido de frango e peito de peru defumado.
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Equipamentos e Utensilios

Os equipamentos necessarios a fabrica-
¢do de derivados de carne consistem de:

Picador ou moedor de carne, manual
(Fig. 1) ou elétrico (Fig. 2), de capacidade
variavel.

Para a fabricagido artesanal, recomenda-
s¢ o picador manual, com bocal de diametro
n® 10 ou n* 22, em ferro fundido, totalmente
desmontavel, provido de discos de corte em
diversos calibres, ¢ de funil (Fig. 1B) para
embutimento. Com esse picador, uma pes-
soa experiente pode preparar de 30 a 50 kg
de produto por dia.

Os modelos elétricos possuem caracte-
risticas semelhantes as dos manuais, porém
sao mais robustos, com maior capacidade e
velocidade de produgdo. Estas caracteristicas
sao fundamentais na produgdo semi-indus-
trial, para a qual se recomenda a utilizagdo de
modelos com capacidade de 150 kg por hora,
que asseguram boa relagio custo/beneficio e
produgdo de até 500 kg por dia.

Misturador — Consta de uma cuba me-
tilica basculante, com capacidade varidvel,
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L ¢
Fig. 1. Material necessdrio para a fabricagdo
artesanal de embutidos. .4'{ picador

manual. B: funil de embutimeno. C: con-
dimentos ¢ aditivos e D: mago de tripas.

Fig. 2. Picador de carne elétrico
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provida de um conjunto de pés rotativas no
interior, movidas por motor de baixa rotagio,
que misturam de maneira homogénea gran-
des quantidades de carne picada (Fig. 3).

Na fabricagio semi-industrial, recomen-
da-se a utilizagio de misturador com capaci-
dade para 30 kg por hora, sendo desaconse-
lhdavel sua aquisigdo para produgdes peque-
nas ou eventuais, dado o alto custo deste equi-
pamento.

Embutidor — Cilindro metilico oco
(Fig. 4), com capacidade vanidvel, em cujo
interior coloca-se a massa a ser embutida ou

Frg. 3. Musturador elétvico para embutidos



- i

Fig. 4. Embutidor ou ensacador manual

ensacada. Esta € comprimida por um émbolo
de acionamento manual ou elétrico, que a for-
¢a a sair do cilindro por um ou mais orificios,
onde se adaptam funis de embutimento de
calibres diversos.

Os embutidores manuais sio recomen-
dados para produgdes em escala semi-indus-
trial ¢ mesmo artesanal (30 a 50 kg por dia).
Para pequenas quantidades, é suficiente uma
mdquina-de-moer manual, ¢ funil de embu-
timento apropriado. Os modelos elétricos
sdo, geralmente, de grande capacidade e alto
custo, desaconsclhiveis, portanto, para pro-
dugdes didrias inferiores a 500 kg,
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Caixas de plastico atoxicas, preferen-
cialmente brancas, de tamanho compativel
com o sistema de refrigeragio de que se dis-
poe. Servem como recipientes de cura e de
armazenagem de carne ¢ de produtos pron-
[0s.

Facas do tipo “profissional”, de ago
inoxiddvel, com cabo de plastico, de diversos
tamanhos. muito bem afiadas. Sdao utilizadas
para scparar os cortes de carcagas € para o
desbaste das pecas.

Tdabuas e mesas para carne, em plés-
tico atoxico, férmica ou outro material imper-
medvel ¢ atéxico, para fabricagio artesanal;
em ago inoxiddvel, com tampo do mesmo
material ou em pldstico atéxico, para fabrica-
¢do em escala industrial ¢ semi-industrial ¢
para todas as operagoes de corte ¢ preparo dos
produtos.

Recomenda-se a uulizagio de plastico
— especificamente o polietileno branco
atoéxico — ¢ de ago noxiddvel, por serem
materiais de grande durabilidade, ficil de
higicniza¢io ¢ quimicaménte inertes, nio
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comprometendo o sabor, 0 aroma e a cor dos
produtos.

A utilizagdo de mesas, tibuas e cepos
de madeira deve ser evitada, pois sao de difi-
cil higienizacdo e podem comprometer a sa-
mdade e a qualidade dos produtos. além de
seu uso ser ilegal.

Termoémetro para carnes, do tipo
“baioneta”, dotado de haste pontiaguda. para
ser introduzida nas pecgas de carne. a fim
de medir a temperatura interna, na ocasio
do cozimento ¢ da defumagdo. Sio de ago
inoxidavel, com capacidade de medigao de
-10a 110 "C (Fig. 5).

Seringa metdlica (do tipo usado por
veterindrios) de aco inoxiddvel ou de vidro.
com capacidade para 50 ml, provida de agu-
lha metdlica de grosso calibre, utilizada para
injetar salmoura em pegas de carne a serem
curadas (IF1g. 6).

Formas para presunto, de aco ino-
xiddvel, de tamanho ¢ forma vandvel. ser-
vem para a fabricagio de presuntos cozidos
(Fig. 7).
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Fig. 5. Termémetro ripo baioneta

Fig. 6. Servnga metdlica



Fig. 7. Férma para presunto

O sistema de refrigeragio deve sercom-
pativel com a produgio, devendo-se recorrer
a empresas especializadas, no caso de produ-
¢ao semi-industrial.

O local de trabalho deve ser limpo. or-
ganizado e. no caso de produgio semi-indus-
trial, deve estar estruturado conforme a le-
gislagio vigente que regulamenta a industria-
lizagdo de alimentos de origem animal.
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Higiene

A higiene é fundamental para o sucesso
da fabricagdo. O descuido neste item provo-
ca deterioragdo dos produtos, acarretando pre-
juizos, e constitui sério risco a satide do con-
sumidor. O local de trabalho deve ser limpo,
arejado, com janelas e portas providas de tela,
a fim de evitar a entrada de insetos, € provi-
do de sistema de abastecimento de dgua
abundante e potavel, indispensdvel ao proces-
samento e higienizagdo. O piso e as paredes
devem ser revestidos de material lavdvel de
cor clara, de preferéncia, branca.

As pessoas que se dedicam a esse tipa
de trabalho devem usar avental, cabelos pre-
sos ou cobertos com gorro ou boné apropria-
do, manter rigorosa higiene pessoal, particu-
larmente das mdos, que devem ser lavadas
com freqiiéncia. As unhas devem estar sem-
pre aparadas e sem qualquer resquicio de su-
jeira por baixo.

Depois de usados, todos os equipamen-
tos devem ser desmontados, lavados com dgua
quente e detergente neutro apropriado,
enxaguados com dgua potdvel, enxutos ¢
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protegidos da poeira € dos insetos. Lava-sc,
igualmente, o local de trabalho, de modo que,
ao reiniciar as atividades, tudo esteja em or-
dem e devidamente higienizado.

Os aditivos e condimentos devem ser
acondicionados em recipientes apropriados,
rotulados e guardados em armadrio préprio,
isolados do local onde sdao guardados os pro-
dutos de limpeza e os equipamentos, fora do
alcance de criangas € de animais domésticos
e curiosos, que devem ser afastados, inclusi-
ve, do local de trabalho.

As tripas e envoltérios naturais devem
ser conservados em geladeira, devidamente
embalados e identificados; os envoltérios ar-
tificiais sdo conservados em suas embalagens.
A lavagem das tripas salgadas e envoltérios
naturais deve ser feita por dentro e por fora,
com 4gua potdvel em abundancia, pelo me-
nos cinco vezes, de modo a desembaraci-las
e retirar residuos e excesso de sal, facilitando
o embutimento.

Camaras frigorificas e geladeiras devem
ser mantidas em funcionamento por periodo
integral quando carregadas, ¢ desligadas
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somente para limpeza e manutengdo, quan-
do, entdo, deverio ser esvaziadas.

O objetivo desses procedimentos ¢
minimizar o desenvolvimento de microrga-
nismos responsdveis pela deterioragio dos
produtos e por doengas de origem alimentar.
Esses microrganismos estdo presentes no ar,
no solo, na d4gua, nos equipamentos € na su-
perficie do corpo humano ¢ dos animais. Nem
todos, porém, sao patogénicos, pois muitas
espécies sdo in6cuas em termos de saude,
sendo, contudo, deterioradoras de alimentos.

Existem, também, espécies benéficas
cuja manuteng¢do ¢ fundamental em alguns
processos industriais (laticinios, cura prolon-
gada de determinados produtos carneos, me-
dicamentos, etc). A maioria desses microrga-
nismos necessita, para seu desenvolvimento,
de temperaturas acima de 10 °C, umidade re-
lativa alta, boa oxigenacio e disponibilidade
de grande quantidade de nutrientes (protei-
nas, agucares e minerais). Sao pouco toleran-
tes ao sal e a outros fatores, que variam de
acordo com a espécie de microrganismo. lais
fatores ndao ocorrem simultaneamente, € exis-
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tem excegdes, como os anaerébios (que se de-
senvolvem na auséncia de oxigénio), os
haléfilos (“amigos do sal”), os psicrotréficos
(“amigos do frio”), entre outros.

Desse modo, para reduzir o desenvolvi-
mento de microrganismos com seguranga, é
necessdrio um conjunto de procedimentos
tais como: limpeza criteriosa, utilizagao de
baixas temperaturas, embalagens atéxicas,
salga, aditivos, defumacio, etc, que contribu-
am para o aumento da “vida de prateleira”,
para a redugdo das perdas e para a seguranga
dos consumidores.



Condimentos

Condimentos, como diferentes tipos de
pimenta, alho, pédprica, noz-moscada, erva-
doce, etc, sio fundamentais na produgdo das
caracteristicas organolépticas (aroma, cor, sa-
bor e textura), tipicas de cada produto. Po-
dem ser adquiridos moidos ou inteiros, de-
vem ser de boa qualidade, e armazenados em
recipientes bem fechados e opacos a luz que
deteriora alguns condimentos.

Existem, no mercado, recipientes de
pléstico, atéxicos e opacos, préprios para ali-
mentos.

E aconselhivel moer os condimentos no

momento de sua utilizagdo, a fim de garantir
aroma e sabor mais acentuados.

Condimentos inteiros conservam-se
melhor e por mais tempo. Por isso, se a opg¢ido
de compra recair sobre condimentos moidos,
convém comprar em pequenas quantidades
€ exigir moagem no ato da compra.



Aditivos e Processo de Cura

Na fabricagdo de produtos cdrneos, sdo
usados, basicamente, cinco aditivos: sal, agu-
car, nitrito de s6dio, nitrato de sédio, emul-
sificantes e anti-oxidantes (Fig. 1C), cuja fun-
¢do bdsica € conservar os produtos e auxiliar
no processo de cura, que consiste no desen-
volvimento de caracteristicas de cor, sabor,
aroma e textura préprias a cada produto.

Sal - E fundamental como potencializa-
dor de sabor e aroma possuindo efeito desi-
dratante ¢ bacteriostatico (inibidor do desen-
volvimento de microrganismos), que conser-
va o produto.

Agtcar — E outro potencializador de
sabor € aroma.

Nitrito e nitrato de s6dio — Dois sais
muito importantes no processo de cura. Con-
ferem pigmentagdo estdvel, prépria de pro-
dutos curados, e exercem algum efeito
bacteriostatico, especialmente sobre micror-
ganismos anaerébios, geralmente responsa-
veis por processos putrefativos e por doengas
de origem alimentar.
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A cor vermelha da carne deve-se a um
pigmento instdvel, denominado mioglobina,
presente na musculatura, que se altera na
auséncia de oxigénio ou quando submetido a
altas temperaturas. A manutengio da cor ver-
melha, prépria dos produtos curados, € o re-
sultado da reagdo quimica entre a mioglobina
e o nitrito de s6dio (mais especificamente o
6xido nitrico, resultante da degradagao qui-
mica do nitrito adicionado), produzindo o pig-
mento estdvel denominado nitrosomioglo-
bina que, pela a¢dao do calor do cozimento,
transforma-se em nitrosohemocromo, de cor
résea, mais estivel que a nitrosomioglobina.

O nitrato de sédio, empregado na for-
mulagdo, € lentamente transformado em
nitrito, através da acdo de certas bactérias pre-
sentes na carne, proporcionando pequenas
quantidades de nitrito, importantes na ma-
nutengdo da cor dos produtos.

O desenvolvimento do sabor, aroma e
textura se deve, principalmente, ao desdobra-
mento quimico das proteinas da carne durante
a maturagio, que deve ser processada a bai-
xas temperaturas € com ajuda dos aditivos



citados, além de outros métodos e aditivos
que mudam conforme o produto que se de-
seja obter. Esses aditivos devem ser utiliza-
dos com cuidado, seguindo-se rigorosamen-
te a formulagao de modo a ndo tornar o pro-
duto impréprio para consumo, por alteragoes
organolépticas ou por risco de intoxicagdo de-
corrente ao excesso de nitrato e nitrito de
s6dio.

O nitrato ¢ o nitrito de sédio devem ser
comprados em pequenas quantidades e con-
servados separadamente em frascos de vidro
escuro ou de plastico atéxico opaco, bem fe-
chados e devidamente rotulados. A utilizagio
de tais aditivos em estado puro € particular-
mente interessante para quem pretende fa-
bricar produtos em escala comercial. Para tan-
to, porém, deve-se dispor de balanga de pre-
cisio da ordem de 0,1g, que proporciona pre-
cisio e economia. Quem fabricar esses pro-
dutos, de maneira eventual € em pequenas
quantidades, pode utilizar misturas prontas
para cura, que combinam nitrato € nitrito de
sédio na proporgao adequada para cada tipo
de produto, o que permite dosar tais aditivos



com mais seguranga, quando nio se dispoe
de balanga adequada.

Emulsificantes e estabilizantes — Tém
como principais fungdes promover maior re-
tengdo de dgua, permitir a formagdo de uma
mistura estdvel entre a dgua, as proteinas da
carne e a gordura, facilitando a obtengao de
liga na fabricagio de embutidos, reduzindo
as quebras de cozimento ¢ melhorando o
fatiamento. Asseguram, assim, a obtengdo de
produtos de aspecto agraddvel e de maior ren-
dimento.

Os fosfatos de sédio e polifosfatos di-
versos de grau alimenticio sdo os mais utili-
zados para esse fim, sendo encontrados no
mercado tanto no estado puro como em mis-
turas prontas para uso, devidamente balan-
ceadas para cada tipo de produto.

Anti-oxidantes — Funcionam como
aceleradores do processo de cura; contribu-
em para a melhoria e a estabilidade da cor e
protegem contra o rango das gorduras. Para
tal finalidade empregam-se, geralmente, o
dcido ascérbico e seus derivados (ascorbato ¢
1soascorbato de s6dio) em estado puro ou sob
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forma de misturas prontas com formulagio
apropriada aos diversos tipos de produtos,
geralmente denominados fixadores de cor.

Os estabilizantes e anti-oxidantes siao
aditivos empregados na industria para redu-
zir o tempo de cura ¢ melhorar o aspecto ¢
rendimento. Na fabricagio artesanal, porém,
especialmente nos defumados, podem ser
suprimidos sem comprometimento significa-
tivo da qualidade do produto final. As mistu-
ras prontas de aditivos encontradas no mer-
cado sdo vendidas em embalagens cujo con-
teudo ¢ calculado para 100 kg de produto.
Portanto, deve-se calcular a quantidade pro-
porcional ao peso do produto que se quer pre-
parar.

Os aditivos adicionados as misturas co-
merciais devem estar de acordo com a legis-
lagao vigente, no que tange ao teor do aditivo
puro da mistura, tipo apropriado, ¢ grau de
pureza. Desse modo, devem-se utilizar mar-
cas 1doneas, devidamente registradas nos 6r-
gaos governamentais competentes, ¢ seguir,
rigorosamente, as recomendagdes de uso.
As formulagdes presentes neste livro foram
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elaboradas segundo as normas regulamenta-
res, e portanto, devem ser seguidas criteriosa-
mente, de modo a evitar erros tecnolégicos e
possiveis riscos a saude.

Valores médios do peso (gramas) dos condimentos
e aditivos, utilizando-se a colher como medida-pa-

drao de volume.

Cafe Cha Sobremesa Sopa
Sal s I D s B 120 s 18,0
AGUBAL v soviamsviimvess Za0 b B0 BB 12,0
Curarapida ............ 3,0 ........ 6,0 1210 s 18,0
Nitrato ... 25 .. e — =
Nilrito: ssnmsisme s T e —
Ligader: .. G20 s B AR i, 15,0
Erva-doce................. 1.0 10 H. ikl Wi 6:5
Orégano .......cc.cccoco. ™ e 0.5 B0 s 2,0
Pimenta-vermelha ... 1,0 ........ 2050 T | et 7.0
Pimenta-preta.......... 1,0 ........ . 11 2 LT B0 sviine.=100
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Tripas e outros Envoltorios

O envoltério varia conforme o tipo de
embutido, podendo ser natural ou artificial.
O tipo de envoltério mais comum € a tripa
natural (Fig. 1D), comumente utilizada na
elaboracao de lingiiicas, chouricos e salsichas.
Podem apresentar varios calibres, sendo que
as mais utilizadas sio as de origem suina, ovi-
na (de pequeno calibre) e bovina (de maior
calibre). Geralmente sdo conservadas em sal
e vendidas em macos. As importadas sao de
melhor qualidade, de manuseio simples e de
facil conservacdo (em geladeira conservam-
se por um ano, em média); podem ser adqui-
ridas em pequenas quantidades.

Um maco de tripas suinas de boa quali-
dade rende de 35 a 40 kg de lingiiica; e o de
tripa ovina rende, em média, de 25 a 30 kg.
Outros envoltorios naturais muito emprega-
dos sao os esofagos e bexigas de origem suina
e bovina, vendidos secos ou salgados e utili-
zados na fabricacao de salsichoes, salames e
mortadelas.

Os envoltorios artificiais podem ser de
colageno, fibras de celulose ou de plastico,
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comumente encontrados no mercado em di-
versos calibres e texturas, apropriados a todo
tipo de embutidos. Muitas vezes sao comer-
cializados somente em grandes quantidades
e exigem equipamento industrial apropriado
para seu emprego, de modo que sua utiliza-
¢do geralmente se restringe as grandes indus-
trias.

Na elaboragdo de produtos constituidos
por grandes pegas de carne ou carcagas intei-
ras como presunto tipo fender, paletas, fran-
gos e perus defumados, utiliza-se uma malha
de algodio grossa e eldstica denominada
estoquinete, cuja fungdo é dar formato arre-
dondado e sustentagdo a peca durante o pro-
cesso de cozimento, €, por ser porosa, permi-
te a a¢do da fumaga em toda a superficie da
peca durante a defumagio.



Métodos de
Fabricagcao de Embutidos

A primeira operagdo € o corte das car-
nes € do toucinho em pedagos de tamanho
suficiente para passar com facilidade pelo
bocal da mdquina de moer.

Para cada tipo de lingiiiga, existe um dis-
co apropriado. Para lingiiiga calabresa, mista,
portuguesa € paio, utiliza-se disco grosso
(10 mm); para lingiiica de frango, toscana e
% L :

josefina”, utiliza-se disco fino (5 mm).

Recomenda-se trabalhar sempre com as
carnes € o toucinho bem gelados (préximos
do ponto de congelamento), pois isto facilita
as operagdes de corte, reduz o desgaste do
equipamento e as perdas excessivas de suco
da carne, e, principalmente, minimiza as con-
taminagoes.

Uma vez moidos, as carnes e o toucinho
sdo colocados em recipientes adequados, e
guardados em ambiente refrigerado. Aditivos
e condimentos sdo pesados cuidadosamente
e muito bem misturados dentro de um frasco
de pléstico de boca larga, com tampa, com o
rétulo de pré-mistura. Em seguida, acres-
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centa-se a pré-mistura a carne ¢ ao toucinho,
amassando e misturando muito bem com as
maos até que se forme uma massa compacta
¢ bem ligada, a fim de impedir a formagao
de bolhas de ar durante o embutimento
(Figs. 8A e B). O recipiente com essa mistura
¢ coberto com pldstico atéxico e guardado na
geladeira, por algumas horas ou até o dia se-
guinte.

Antes de fazer o embutimento, as tripas
devem ser bem lavadas em dgua corrente,
desembaragadas e colocadas no dispositivo de
embutir (Fig. 8C). Enche-se o canhido de
embutir ou 0 bocal da mdquina de moer (mu-
nida de dispositivo de embutimento) com a
massa gelada e vai-se ensacando devagar, con-
duzindo a tripa com uma das mios, de modo
que a massa embutida ndo fique disforme ou
com bolhas de ar, nem estoure a tripa
(Fig. 8D).

Uma vez embutida toda a massa, pro-
cede-se a amarragdo ou a torgdo dos gomos
(Fig. 8E) de acordo com o produto, que € colo-
cado em sacos de polietileno transparente at6-
xico, e conscrvado sob refrigera¢do (de 0a 5°C),
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por cinco dias, no médximo. No freezer, € pos-
sivel conservar o produto por trés meses, no
mdximo, se a conservagao for feita a vicuo.

A - Trituragdo da came
B - Mistura da massa
com condimentos

; i e aditivos

D - Embutimento

C - Colocagao da tripa no funil

E - Obtengao de gomos por
torgdo e outros tipos de amarragdes

Fig. 8. Re’frwmm{éo esquemdtica de fabricacdao de
embutidos.
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Formulagées

Nas formulagdes indicadas nesta publi-
cagdo, as quantidades de nitrito e nitrato de
sodio referem-se aos produtos em estado
puro, sendo, portanto, necessario substitui-
las por quantidades proporcionais, quando se
usam misturas prontas para cura. Como essas
misturas geralmente sao preparadas a base de
sal, € preciso reduzir proporcionalmente a
quantidade deste produto na formulacéo.

Formulagéao para lingiiica mista

Caing BUING «ovmmwiammanwasma 5 kg
CarfEbOVING ssummiwmssammmm s 5 kg
TOUGCIHO: ,1.seoesssrvsnsrmsssssonassonssrmmsnsass 1,5 kg
AGUCAT ..t 10g9
Sl R 250 g
AU s nmsssm TR 304g
NOZ-moscada .......ccooeivveeciiiiiicinns 5¢
Pimenta-do-reino preta fina.............. 15 g
Pimenta-da-jamaica .............ccccueueeee, 5g
Nitrato de $8dio ..cvwvinnuamaiim 1g
[ 104 (o e [=32-ToTo [[c SRMRERSRE S ——— 1549
Emulsificante ......c.cccoovvvvieveeiiiinenn 25¢

Embute-se em tripas suinas médias e os
gomos sdo feitos por tor¢ao a espacos de 15 cm.
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Formulagao para lingiii¢a calabresa

CamneSUINE . « cos swe s wtira wiaaisis 10 kg
TOUCINNO o0 viisa siosersamunss s, s ODDG
AGUCAr. .. oo it 10g
Sali et v e SR How AT .250¢
ARG s e wovaamanie 1 ..30g
Pimenta-vermelha. ..............30g
Ena-dOt. (o s dat e v a0
Nitrato de:S6dio v ammsiu s v 2g
Nititode sédio. . . .............. 15g
EmuISIficante.: v o sivie o psins 25¢g

Embute-se em tripas suinas médias, e

os gomos sdo feitos por tor¢do a espagos de
30a35cm.

Obs.: Para fazer lingiiiga tipo “josefina”,
utiliza-se a formula da calabresa, porém com a
carne e o toucinho moidos em disco fino e embuti-
dos em tripa de carneiro.

Formulagao para lingiiiga toscana

Came SUINA .« - vv v sasin asis 8,5 kg
TOUCINNG o, 1 o5 Tl e 1,5kg
ACUCRT. o vrre st st 10g
S8l cinseiv s Erei B e st 250¢g
BING .o i s assibing Beiame s 20g
Pimenta-do-reino pretafina. .. ....25¢g
Nitratode sédio. . . .. ............. 1g
Nitritode sédio. . .. ....... ... ... 159
Emuisificante . » . s it 25¢g



Embutir em tripa suina média e amar-
rar com fio de algodao, em gomos de 10 a
15 cm.

Formulagao para lingliica portuguesa

Carnesuina. ... .. .............9kg
ToUcinhg:: ;6 o ud ik a5 s 1KG
ACUCAE:; -wwswive v e Wary B 1049
S8l vt s e RN 2509
Aho.........................15¢
Noz-moscada. ..., ........ .59
Pimenta-vermelha. ... ........... 15g
Papricapicante. . . .............. 30g
Nitratode sédio. .. ............... 19
Nitrito de 80di0: <2z con v e 15g
Emulsificante: .. cocvi s s swa 25g

Embutirem tripas suinas médias e amar-
rar as extremidades com fio de algodao, for-
mando gomos individuais semicirculares de
35 cm.
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Formulagao para lingiii¢a de frango

Carne de frango sempele. . . . .. .. 10 kg
Sl = ot S e B 250 g
A0 s s s s 20g
Pimenta-branca................. 25¢g
Loure emipoi ew cosamm s s e g
Nitrato de s6dio... .5 covivwisns 29
Nitritode sédio. . .. .............15¢g
Emulsificante. .. .............. .. 25¢g

Embutir em tripas suinas ou ovinas e
fazer os gomos por torgdo a espagos de 15 cm.

Formulagao para lingiiica de frango
ao curry com passas e améndoas

Carne de frango sem pele. . . . . .. 10 kg
Salremimms mar s ST 250g
G111 7 ORI 50g
Alho. .. ... .. ... ... 10g
Passas pretas picadas. .. . ... ... 500 g
Améndoas torradas moidas . . . . .. 300g
Nitrato:de s0di0 < wwsimamamn s & 1g
Nitritode sédio. . ............... 1549
Emulsificante . . .c.owmms sws i o 25¢g

Embutir em tripas de carneiro com go-
mos torcidos de 20 cm.
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Formulagao de lingiiica para feijoada

CRIMEBUINE .« iiiamsiimenmiiimus o 9 kg
TTOUICIINIG s i e T e et 1kg
ARERNOE: oo s s et 10g
| T 2504
AIN0. .. 4:50 w5t S T 60g
Conhaque. . . ..... .. e o100 M
Pimenta-do-reinopreta. . .. ... ... 20g
Pimenta-vermelha. . ............. 209
NEFRI Q0TSO0 - i is-vsiiwmin: v asniand 19
Nitritodesédio. . . .. ............ 159
Emulsificante. . . ................ 25¢g

Moer em disco de grosso calibre, em-
butir em tripas suinas médias, em gomos
amarrados de 15 cm. Pode ser defumada.

Utiliza-se cozida na feijoada pelo fato de
ser fortemente condimentada.
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Formulagao para lingiiica de provolone

Came SUINA: ... .o et i S 10 kg
Provolone em cubinhos. . ... ... ... 1kg
ACUCEIE 0 5 a5 s e S5 e i 10g
L 200g
ANO. oo 30g
Vinhobranco. . . ..............500ml
Pimenta-do-reinopreta. . . ... ... .. 20g
OFEGANO: -« oorsims Ton A SN 10g
Nitratode $6di0. ... oo s v 1g
Nitrito'de 88a10 . ... .« wwvnie il 15g
EmUISICaNt:. .« wmmss i is 25¢g

Moer em disco grosso e embutir em tri-
pas suinas médias, fazendo-se gomos amar-
rados de 15 cm.

Pode-se, opcionalmente, moer a carne
e o queijo em disco fino, embutir em tripas
de carneiro e fazer gomos de 5 cm, obtendo-
se, assim, lingiiigas tipo aperitivo.



Formulagao para paio

Came suing .. «oou, capiiaiini 10 kg
AGUCEAT i siata s bl finsa a5 1049
Sal e T R S T 300g
A ot v St e 25g
Pimenta-do-reino preta fina. . . . . .. 25¢g
Papricapicante, . . . ...... ....... 25g
RUM(CANOR): o wsimipas st s 1
Nitrato:de 80ai0. ..o i vavss wmps 19
Nitritode sédio. . ............... 159
Emulsificante. ... ............... 25¢g

Moer em disco médio, embutir em tri-
pas suinas grossas, fazer gomos de 15 cm e
defumar, elevando a temperatura durante o
processo até que a temperatura interna
do produto atinja 65 °C (verificar com termo-
metro apropriado), quando se encerra o
processo.



Formulagao para salsicha

Camebovina...................... 500 ¢
=18 (otls [ plosie (o] 1 Lo S e SR T 125g
OB O 0 s e e 14 g
BCUCAL s e S e s P WS 19
CUIRA TADIAR < oo vion oo o dvs o g esae 159
ERUISIRCANE . o s s s mopsinsesess 2g
Fécula de mandioca (polwlho doce). ... .. 15g
Agua gelada . . s e s 150 ml
Noz-moscada rnouda ................... 149
Pimenta-pretamoida... ..............149

Formulagao para salsicha de frango

Camede frango'.. «u« wss sow swssmsmes 500 g
TOUCINNO/GONO v v svwie s mivin miws g 125¢g
Sal....... U PRI | . : |
PCICAT o yiocs sieis sinis sonid s SRR 1g
Cura réplda . e - ,1.59
Glutamato monossédico {A;momoto) .05¢
EmuISficante . . wsn vien svn s s e 5 2g
Féecula de mandioca . . ... ..., v wma e 109
Aguagelada.................. ... .150ml
Noz-moscada moida . . . ... . .. sam vl g
Pimenta-do-reino branca moida . . 1g
Louro em ph. s smaes asas ..05¢9

45



Na fabricagdo de salsichas, tanto de car-
ne bovina como de frango, as carnes e o
toucinho devem ser moidos gelados, em dis-
co fino e separadamente. A carne moida, os
condimentos, o emulsificante e metade da
dgua gelada devem ser vigorosamente mis-
turados até se obter uma massa bem ligada,
com caracteristica pastosa. Uma vez obtida
esta massa, acrescenta-se o toucinho gelado
e a fécula de mandioca, misturando-se muito
bem.

Neste ponto, a temperatura da massa
ndo deve ultrapassar 12 °C. A massa é entdo
dividida em porg¢des de 100 g, que sdo passa-
das em processador de alimentos (ou simi-
lar), acrescentando-se, aos poucos, o restante
da dgua gelada, a fim de facilitar o refinamen-
to € a manutengao da temperatura, de modo
a se obter uma massa de textura fina e homo-
génea. Durante o processamento, a tempera-
tura da massa ndo deve ultrapassar os 12 °C,
pois temperaturas acima deste patamar com-
prometem a qualidade do produto: a textura
da massa torna-se instdvel, a gordura do
toucinho separa-se da massa, na hora do



cozimento, ocasionando defeitos (seca e
enrugada).

Em seguida, a massa é ensacada em tri-
pas de carneiro, fazendo-se gomos a cada
15 cm, que sdo aquecidos em forno de fogido
(pendurados na grelha) a uma temperatura de
70 °C (fogo baixo e porta entreaberta) por 20
minutos ou quando se observar coloragio ro-
sada nas pegas. Estas podem ser, também, li-
geiramente defumadas, o que proporciona
melhoria no aspecto, sabor e aroma.

Depois de aquecidas no forno, as salsi-
chas devem ser cozidas em banho-maria a
60 °C, durante quinze minutos, elevando-se,
gradativamente, a temperatura até 80 °C (a
temperatura interna das pegas atinge, neste
ponto, cerca de 73 °C), quando se encerra o
processo. Pode-se, ainda, corar as salsichas
adicionando-se ao bhanho-maria, uma solugdo
corante a base de urucum, prépria para
este fim e vendida no mercado, devendo
ser utilizada segundo as recomendagdes do
fabricante.

Apé6s o cozimento, as pegas devem
ser resfriadas em dgua corrente, enxutas,
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embaladas e conservadas sob refrigeragao por
um periodo mdximo de cinco dias e, quando
embaladas a vicuo, por 45 dias.

Os procedimentos descritos nesta publi-
cacdo foram adaptados para a produgio casei-
ra, pois a produ¢do em maior escala requer
equipamentos e técnicas mais complexas, de
custo elevado e, portanto, pouco acessivel ao
pequeno produtor.

Formulag¢ao para salsichao
tipo italiano de massa grossa

Carne suina ou bovina magra. . . . . 10 kg
Toucinhoemcubos. .. .......... 2kg
B e R B AT 250g
IR0 LN em e e A 60 g
Noz-moscada.................. 15g
Pimenta-do-reinopreta. . . .. ...... 25g
Vinho brancooutinto. . . ....... 500 ml
Nitratode sédio. . . ............... 1g
Nitrito de sédio. . .. ............. 15g
EmulSReante: oo 25¢g

Moer a carne no disco fino, misturar to-
dos os ingredientes, menos os cubos de
toucinho, até obter boa liga. Obtida a liga,
incorporar os cubos de toucinho, de modo a
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formar um todo homogéneo e sem bolhas de
ar. Pode-se embutir em eséfago bovino ou
embalar em celofane grosso (transparente e
branco), amarrando muito bem as extremida-
des.

As pecas devem ser cozidas e defuma-
das conforme técnicas descritas nos itens
Cozimento e Defumacao, resfriadas, em se-
guida, em dgua, enxugadas e conservadas sob
refrigeracao. Recomenda-se o consumo apés
um descanso de 48 horas.

Formulac¢ao para alheira com vinho

Carne suinaemcubos. . .. ........ 500 g
Carne bovinaemcubos. . . ... ... .. 250 g
Carne de frango em cubos. . . . .. . .. 250 g
Balies wne van vin seiiins S5y steawic 25¢g
Alho picado. . .. . .. S AT 104
Pimenta-do-reinomoida. . . . .. ....... 10g
Vinho brancooutinto. . ......... 500 mi
Paes franceses amanhecidos. . . . .10 unid.

Colocar as carnes numa panela, acres-
centar os ingredientes, completar com dgua
até cobri-los, e cozinhar até que fiquem ma-
cios. Depois de frias, moer as carnes em
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disco fino e utilizar o caldo do cozimento,
para embeber os paezinhos amanhecidos sem
casca.

Misturar a massa do pdo a carne moida
e acrescentar:

Pimenta-do-reino moida. . . ... ...... 15¢g
Pdprica picante. ... : s.vvs vis vwmeain 20g
SalSAPICAR . 5ocivin i s i aes e o 20g

Misturar bem e acrescentar os 50 ml de
azeite de oliva em que foram fritos os 10 g de
alho picado, até dourarem, misturar tudo até
obter liga suficiente, € embutir em tripas
suinas grossas, formando cones em semicir-
culos, que devem ser defumados por um pe-
riodo de seis horas.

Obs: tradicionalmente, as alheiras sao
fabricadas sem vinko, podendo este ser suprimido
da formulagdo, conforme o gosto.
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Cozimento

No processo de cozimento de qualquer
produto, deve-se elevar gradativamente a
temperatura do equipamento, até que os pro-
dutos alcancem temperatura interna de 68 a
70 °C (verificada com termdémetro tipo “bai-
oneta”), quando, entdo, deve-se encerrar o
cozimento. Temperaturas mais elevadas com-
prometem o sabor € o aroma tipicos de cada
produto. A manutengdo da temperatura de
cozimento em redor de 68 a 70 °C fundamen-
ta-se, também, no fato de que a maioria dos
microrganismos patogénicos ¢ deteriorantes
ndo sobrevivem a ela, garantindo maior “vida
de prateleira” e menores riscos a satide. As
pegas devem ser cozidas antes do processo
de defumacio, pois tal procedimento permi-

te a obteng@o de produtos de melhor quali-
dade.

O cozimento de grandes quantidades de
produtos deve ser efetuado em estufas equi-
padas para cozimento ¢ defumagao.

Quando se trata de pequenas quantida-
des, pode-se utilizar o forno do fogio domés-
tico, colocando as pegas em férmas de bolo,
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cobertas com papel-aluminio e cozidas em
temperatura minima, verificando-se periodi-
camente a temperatura interna com o termo-
metro. A fim de minimizar as perdas de peso
por ressecamento, durante o cozimento, po-
dem-se colocar recipientes com dgua sob as
formas.
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Defumacgao

A defumac@o € um processo muito anti-
go, cuja finalidade é conferir aroma, sabor e
cor caracteristicos a determinados produtos,
ajudar na conservagao e preservar do rango as
gorduras superficiais. Exerce, igualmente,
certo efeito bacteriostdtico que, somado ao
efeito de baixas temperaturas de estocagem
e dos aditivos, assegura maior tempo na “vida
de prateleira”.

O processo de defumagido tem mais im-
portincia enquanto agente saporizante (de
sabor); ndo pode ser considerado isoladamen-
te como processo de conservag@o, apenas, pois
as técnicas atuais sao menos intensivas, ou
seja, empregam menor tempo de defumagio
a fim de minimizar custos e reduzir perdas
por dessecagio.

As caracteristicas organolépticas pecu-
liares ao processo de defumagio se devem a
composigao quimica da fumaga, exrremamen-
te complexa, constituida basicamente, por
fendis, aldeidos, cetonas, dcidos orginicos,
hidrocarbonetos policiclicos, alcatrdao, entre
outros. Alguns desses componentes sdo
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considerados cancerigenos, em especial o al-
catrdo e os hidrocarbonetos policiclicos, que
se depositam em grande quantidade na su-
perficie dos produtos submetidos a
defumagao intensa. Tais componentes pos-
suem efeito cumulativo, isto €, quanto maior
a quantidade ingerida, maior o risco.

Contudo, considerando-se que em nos-
so Pais o consumo de produtos defumados é
insignificante e que as técnicas de defumagio
sdo brandas, o risco de doengas causadas pelo
consumo esporddico de tais produtos € prati-
camente nulo.

O material empregado na produgio de
fumacga € muito importante. Deve-se utilizar,
exclusivamente, serragem fina de madeira
bruta, de preferéncia ndo-resinosa, evitando-
se os compensados, aglomerados e revestidos,
pois os componentes das colas, solventes e
tintas liberados na queima podem acarretar
sabor e aroma desagraddveis e perigo de in-
toxicagao.

Durante o processo de defumagio, a
perda de peso das pegas ¢ da ordem de 20 a
30%, perda esta que pode ser minimizada com
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o uso de vasilhas com dgua no interior da ca-
mara de defumacao.

A defumacao é processada em duas mo-
dalidades: defumacao a quente e defumacao
a frio.

Defumacao a quente — E o processo
mais comum; consiste na exposi¢ao das pe-
cas diretamente a fumaca produzida pela
queima de serragem de madeira bruta.

Defumacao a frio — Neste processo, a
fumaca é produzida fora da cimara de
defumacao e conduzida ao seu interior, por
um duto flexivel ou por uma serpentina. A
simples passagem da fumaca pelo duto, ex-
posto ao ar livre, ja resfria um tanto quanto a
fumaca.

O processo mais eficaz, porém, para se
obter um resfriamento adequado, consiste em
fazer o duto ou a serpentina passarem por uma
caixa cheia de dgua (Fig. 9). O resfriamento
provoca a retenc¢ao pelas paredes internas do
duto (que deve ser retirado e lavado periodi-
camente), de grande parte do alcatrao, den-
tre outras substancias nocivas, tornando a
fumaca mais “limpa”, sem perda de suas
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caracteristicas benéficas, essenciais ao proces-
so. O resultado sdo produtos com baixos teo-
res de substdncias cancerigenas.

A defumagio a frio é recomendada so-
bretudo para produtos delicados como pes-
cados, mas seu uso ¢ também aconselhdvel
para os demais produtos, pelo fato de produ-
zir caracteristicas organolépticas mais apreci-
dveis que o processo a quente.

As estruturas para a defumacio a frio sdo
semelhantes as da defumagio a quente, com
acréscimo apenas da caixa d'dgua. A cimara
de fumaca, em conseqiiéncia, deve estar sem-
pre localizada do lado externo da cimara de
defumacio.

Modelos de defumadores

Defumadores caseiros

Para a defumagio caseira, existem viri-
as modalidades bastante simples. E possivel
fazer defumados no préprio fogio domésti-
co. Penduram-se as pecas de carne na grelha
superior do forno, colocando-se uma forma
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descartivel de aluminio, com serragem
umedecida, sobre o assoalho do forno. Acen-
de-se, entdo, em temperatura minima, € a ser-
ragem queimard sob o efeito do calor do for-
no, liberando fumaga suficiente para o pro-
cesso. Acrescenta-se mais serragem sempre
que necessario. Este processo, porém, libera
muita fumaga na cozinha, causando alguns
inconvenientes.

Pode-se, também, construir um defuma-
dor extremamente simples € de baixo custo,
com duas latas vazias de 18 litros (Fig. 10).
Uma das latas deve ser aberta nas duas extre-
midades, utilizando-se a tampa retirada do
fundo como anteparo para a queima de serra-
gem e produgdo de fumaga (Fig. 10D). O an-
teparo, totalmente perfurado, deve ser colo-
cado a 10 cm da borda inferior, sobre duas
barras de ferro de construgdo. Sobre ele, co-
loca-se serragem levemente umedecida e, em-
baixo, uma vasilha metilica (lata de sardinha ou
de atum) com dlcool para iniciar a queima da
serragem. Esta lata € a cimara de fumaca.

A cimara de fumaca pode ser preparada
de outra maneira: retira-se a tampa da parte
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A - Tampa de madeira

B - Lata aberta na parte superior com orificlo no fundo, que se encaixara a
parte superior aberta da cAmara de fumaca (D)

C - Varals de ferro com ganchos em S alongado de arame grosso
D - Lata para produglo de fumaga ou cAmara de fumaca

Fig. 10. Defumador caseiro: duas latas de 18 litros

superior, deixando-se a tampa do fundo.
Numa das laterais, rente ao fundo, faz-se um
buraco por onde se possa introduzir uma gar-
rafa de cerveja ou similar. Dentro da lata, co-
loca-se outra garrafa, em pé, enchendo-se com
serragem o espago vazio, compactando-a le-
vemente (Fig. 11). Esta operagdo produz um
tinel em L, depois da retirada das garrafas.
Acende-se a serragem com carvdes em brasa



Lata de 18 litros sem tampo e com "janela” de
10x10 cm numa das faces rente ao fundo.

Utilizar duas garrafas tipo “cerveja” assim dis-
postas e compactar levemente a serragem
umidecida ao redor das garrafas, que sao retira-
das cuidadosamente formando um tanel em L.

Colocar carvdes em brasa ou acender a serragem
com dlcool, através do orificio lateral até que haja
liberagao de grande quantidade de fumaga.

Fig. 11. Outra maneira de preparar a cdmara de fumaca

ou com alcool, através do buraco por onde se
colocou a garrafa.

A segunda lata deve ser aberta ape-
nas numa das extremidades, mantendo-se a



tampa da outra, na qual se faz um buraco cir-
cular. Na parte aberta, fixam-se duas barras
de ferro de construgédo, que servirdo de varal
para pendurar as pegas a serem defumadas.
Esta lata € a cdmara de defumacio.

Iniciada a produgido de fumaga, coloca-
se sobre a cdmara de fumaga, a cdmara de
defumacgdo com a parte aberta virada para
cima. A fumaca passarad pelo buraco circular
do fundo e encherd toda a cimara de
defumagio que deve ser tampada com uma
tdbua ou lata. As pegas de carne devem ser
defumadas pelo periodo recomendado, acres-
centando-se mais serragem, se necessario.

Outra modalidade de defumacio casei-
ra € o uso de tambor metélico de 250 litros,
aberto nos dois lados, acomodado sobre um
suporte simples de tijolos, com abertura se-
melhante a que suporta a chapa de um fogao
de lenha (Fig. 12).

Na parte superior, coloca-se ou uma tela
de arame ou ferros de construgdo ou cabos
de vassoura como varais. Coloca-se, tam-
bém, uma tampa de madeira munida de aber-
tura para servir de chaminé. A abertura do
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@ Tampa de madeira
Ganchos metalicos em .
forma de S alongado Varais em ferro
D T - de construgao

Base de tijolos com N~ Latao metalico

50 cm de altura e uma de 250 litros
abertura de 35 cm
de largura

Fig. 12. Defumador caseiro feito com latao de 250 litros

suporte de tijolos, na parte inferior, deve ter
altura e largura suficientes para a passagem
de uma lata de 18 litros, que ird funcionar
como dispositivo de producao de fumaca, pela
queima de serragem levemente umedecida.
Esta abertura servird, também, para alimen-
tacao do fogo (carvao ou lenha), caso se dese-
je cozinhar as pecas na estrutura descrita, ten-
do-se o cuidado de manter o fogo baixo, pois
labaredas muito altas podem queimar as pecas.
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Neste tipo de defumador, € possivel defumar,
de cada vez, perto de 12 kg de carne.

Em todos os modelos de defumador, as
pegas devem ser penduradas com pequeno
espago entre elas, de modo que a fumacga pos-
sa circular envolvendo-as totalmente pelo
periodo recomendado para cada tipo de pro-
duto.

Defumador artesanal a lenha

Construido em alvenaria, nas seguintes
dimensdes: 1,50 m de altura, 1,00 m de fren-
te por 0,70 m de fundo, com teto em lage de
8 cm de espessura e munido de chaminé cen-
tral (Fig. 13). Numa das laterais de 1,00 m,
faz-se uma porta de chapa metdlica de
0,50 x 0,70 m e uma abertura de 0,25 x 0,30 cm,
ao nivel do piso, para a queima da lenha. Na
outra lateral, como no modelo semi-industri-
al, deve-se prever um orificio para o duto que
fica ligado a cAimara de fumaga. Na parte in-
terna de cada lateral de 0,70 cm, fixa-se uma
canaleta metilica, a 0,25 m do teto, como su-
porte para os varais.

Numa estrutura mais simples, substitui-
se o teto de lage por uma tampa de madeira
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A - Porta de chapa metilica
B - Orificio para termO&metro
de haste 5 A =
C - Chaminé com "borboleta™
D - Canaleta de ferroem L a TR I L
25 cm do teto

E - Abertura para lenha de

25x30 cm FE |

o — g

Fig. 13. Defumador artesanal a lenha

ou latdo, removivel, com chaminé, ou entdo
com aberturas rcgulavcxs que pcrmltam 0
acesso as pegas, dispensando assim a porta de
chapa metilica e a cimara de fumaca exter-
na. Neste caso, a abertura para o fogo deve
ser maior (0,50 cm de altura por 0,30 cm de
largura), a fim de pcrmmr a passagem da lata
de serragem. E preciso, porém, providenciar
uma tampa que se ajuste a esta abertura.
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A capacidade deste defumador € de
70 kg de produtos por vez, aproximada-
mente.

Defumador semi-industrial a lenha

A estrutura deste defumador € cons-
truida em alvenaria, utilizando-se tijolos ma-
cigos comuns (Fig. 14). E constituida de uma
cdmara com as seguintes dimensdes: 3,25 m
de altura, 2,50 m de frente e 1,00 m de fun-
do, e o teto feito em lage de 8 cm de espessu-
ra, com uma chaminé de 1,00 m de altura no
centro, munida de regulador de fluxo de fu-
maga (“borboleta”).

Em cada uma das laterais de 2,50 m, de-
vem ser fixadas duas canaletas de ferroem L,
para apoio dos varais (canos de ferro, cabos
de vassoura, etc) onde sdo penduradas as pe-
cas. As duas canaletas superiores devem ficar
a 25 cm do teto € a 50 cm das inferiores.

O contra-piso deve ter 25 cm de espes-
sura ¢ uma fornalha retangular, no centro,
de 80 x 50 cm, ligada ao exterior da cdmara
por um bocal de alvenaria medindo 50 cm de



A - Porta de chapa metdlica
B - Term&metro de haste
C -Canaletas metalicas em L

D - Chaminé com regulador
de fluxo ("borboleta”)

E - Fornalha

F - Orificio para adaptago do
duto de fumaga

G - CAmara de fumaga

0.25m

1.00m

Fig. 14. Defumador semi-industrial a lenha

largura por 1,20 m de comprimento, que sera
alimentada com lenha ou carvido para o cozi-
mento das pegas, além de permitir a ventila-
¢do ¢ o controle das chamas.

Numa das laterais de 1,00 m, deve-se
construir uma porta de chapa metdlica de
0,70 x 1,80 m, e providenciar, logo acima dela,



um orificio destinado a receber um terméme-
tro de haste longa, préprio para altas tempe-
raturas (150°C ou mais), que permitird avali-
ar a temperatura interna da camara.

Uma vez as pegas penduradas nos va-
rais, acende-se a fornalha, tendo-se o cuida-
do de controlar o fogo a fim de evitar grandes
labaredas. Apés o cozimento das pegas, apa-
ga-se o fogo e procede-se a defumagio.

A defumacio pode ser feita colocando-
se dentro do defumador, uma ou duas latas
de serragem devidamente acesas, semelhan-
tes as da defumacgdo caseira, ou uma caixa de
amianto de 30 x 30 x 40 cm. Neste caso, colo-
cam-se carvoes acesos (brasas) no fundo da
caixa, que devem ser cobertos com serragem
umedecida, levemente compactada.

Para facilitar a queima, é conveniente
fazer um buraco no centro do monte de ser-
ragem e deixar a tampa um pouco levantada
por meio de um calgo, para permitir uma ven-
tilagdo minima. Se a caixa de amianto for usa-
da do lado de fora do defumador, é preciso
prever um orificio na outra lateral de 1,00 m,
a 60 cm do contra-piso, onde ¢ fixado o duto
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flexivel de aluminio, ou similar, ligado a tam-
pa da caixa, ou, no caso de defumacao a frio,
passando primeiro por dentro da caixa com
agua. Convém verificar, periodicamente, a
queima de serragem e repo-la, se necessario.

Este tipo de defumador permite a pro-
ducao de 350 a 400 kg de produtos por vez,
aproximadamente..



Metodos de Fabricacao
de Defumados e Frios

Lombo, bacon, copa e panceta

Na fabricacao de tais produtos, utilizam-
se pecas inteiras de carne suina, cuja disposi-
cao dos cortes na carcaga pode ser observada
na Fig. 15. Uma vez separadas, as pecas pre-
cisam ser desbastadas, a faca, a fim de retirar
0 couro, pedacos de 0ssos e excessos de gor-
dura. Feito isto, procede-se a salga e a cura.
Quando nao se dispde de criacao propria, tais
cortes podem ser adquiridos prontos no mer-
cado.

- Pernil
- Lombo

- Paleta

- Barriga

- Ombro

- Papada

- Cabega

- Pés

- Toucinho

Woo e~ bW -

Fig. 15. Cortes de carnes de suino

69



Como se trata de pegas inteiras, € ne-
cessirio que o contato com o sal e os aditivos
(conjunto denominado cura seca) seja mais
prolongado, de modo que toda a massa cdrnea
seja curada uniformemente. O tempo de cura,
o processo de defumagio e a apresentagao dos
produtos diferem entre si, mas a cura seca tem
a mesma formulagdo para todos:

Formulagao para cura
seca de 10 kg de carne

S8l s R S 250g
AGUBAL .o o cdimie i cagie s 2 50¢g
Nitrate de 80di0. e comeiimitin e 259
Nithito da 86810 o i vt s st 25¢g

Obs: Pode-se utilizar, também, a seguinte
formulagao feita a partir de mistura pronta para
cura (cura rdpida):

P 190 g
PCUCHT: . oo nvivapvomsang s o 50g
CLUraTapIda.: (ox soionm cmmnalans a% 60g

”

Para o preparo dos produtos, é impor-
tante que as carnes estejam geladas, pois tal
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procedimento facilita as operagdes de corte ¢
desbaste e minimiza a contamizagao.

As pecgas devem ser esfregadas com 4%
de cura seca em toda sua extensio, sendo pos-
teriormente dispostas em caixa de pldstico ou
similar, e cobertas com pelicula de pléstico ¢
colocadas na geladeira por um periodo varia-
vel, conforme o produto que se deseja obter.
Para o lombo e o bacon (Fig. 16), o periodo
de cura € de uma semana, e para a copa, quin-
ze dias (deve-se renovar o sal de cura depois
de sete dias, esfregando-o nas pegas de copa
em igual proporgdo a da cura inicial).

Depois de curadas, as pegas devem ser
bem lavadas em dgua corrente, para retirar o
excesso de sal, amarradas na extremidade com
barbante de algodio, e cozidas. Em seguida,
elas sao defumadas por um periodo de oito a
doze horas, se a defumacao for a frio. Na defu-
magdo a quente, o tempo € menor: de seis a
oito horas.

A panceta é uma especialidade italiana,
preparada com barriga suina pouco espessa,
com camadas de carne € com o couro. A pega
da barriga deve ser esfregada com 4% de
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3 - i B - Acondicionamento para
A - Aplicagao de "cura-seca cura sob refrigeragio

;-
O——=

C - Lavagem das pegas

E - Disposicao das pegas no cozimento
e defumagao

Fig. 16. Representagdao esquemdtica de fabricagdo de
lombo e bacon defumados.

cura seca e curada em geladeira, durante qua-
tro dias, dentro de uma caixa de pldstico ou
similar. Uma vez curada, a pega € lavada em
dgua corrente, para sair o excesso de sal, e es-
tendida sobre uma mesa, com o lado do cou-
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ro para baixo. Esfrega-se a parte de cima com
uma mistura de pimenta-calabresa e pimen-
ta-do-reino, em partes iguais, suficiente para
cobrir toda a superficie. A pega €, entdo, en-
rolada como roecambole, com o couro do lado
de fora, amarrada com barbante de algodio ¢
colocada na geladeira, por 24 horas. Em se-
guida, é cozida até atingir 70 °C de tempera-
tura interna, quando se deve cessar o proces-
so, €, finalmente, defumada por um periodo
de seis a oito horas.

Presunto tipo tender

Esse produto ¢ fabricado com pernil
suino (Fig. 17), desossado ou ndo, com peito
de peru, de frango ¢ de outras carnes. Uma
vez desbastadas, as pegas devem ser injeta-
das com salmoura, na propor¢do de 10% de
seu peso, através das artérias que as irrigam
(caso dos pernis) ou, quando isso ndo for pos-
sivel, por picadas profundas distribuidas uni-
formemente por toda a superficie. A injegdo
de salmoura ¢ fundamental para a distribui-
¢do dos sais de cura em profundidade, para

73



assegurar cura uniforme, pois tratando-se de
pecas de grande volume, a desuniformidade
de distribuicao pode ocasionar defeitos e
mesmo a deterioracao do produto final.

;' \“:\‘ /l/ .

/ wly

\. » \ \ - \
4 -

A - Injegéo de salmoura B - Aplicagdo da cura seca

B
R

>4
- Acondicionamento para

cura sob refrigeragao D - Lavagem da peca

S
-y
[ 4 Termbmetro "baioneta”,
para afenr a temperatura
interna da pecga.

E - Envolvimento da pega em estoquinete,
cozimento e defumagao

Fig. 17 oresentagdo esquemdtica da fabricagao de pre-
to tipo tender.
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Em seguida, as pegas devem ser esfre-
gadas com 3% de cura seca (a mesma do lom-
bo, copa, bacon e panceta), acondicionadas em
caixas de plastico e conservadas sob refrige-
ragdo por um periodo de cura de oito dias.

Passado o periodo de cura, as pegas de-
vem ser lavadas em dgua corrente, para reti-
rar o excesso de sal, e envolvidas em malha
de algodao cru, denominada estoquinete, cuja
fungdo € dar um formato arredondado, e sus-
tentar as pegas durante o cozimento € a
defumacio.

Assim preparadas, as pegas sdo cozidas
até atingirem 70 °C de temperatura interna,
¢, a seguir, defumadas por um periodo de oito
a doze horas.

Depois da defumagio, as pegas devem
ser mantidas sob refrigeragdo por um periodo
de doze horas, e, entdo, retiradas do estoqui-
nete € embaladas em plastico, e conservadas
sempre sob refrigeragio.
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Formulagao para um litro de salmoura

(| N AL S ... .. 150¢
ACUCEE s Sians ..30g
Nitratode sodio. . ... ... ... ... 159
Nitritode sédio. . .................10g
Fosfato dissodico. . . ..............25¢9
Ascorbatode sédio. . . ... ... ... ... .. 5g
Agua potavel. . ... ....ovvinson e 101

Adicionar, primeiramente, o fosfato a
dgua e, depois de bem dissolvido, acrescen-
tar o restante dos ingredientes. Este procedi-
mento visa obter uma mistura mais homogé-
nea.

Obs: O fosfato e o ascorbato podem ser su-
primidos no preparo de pequenos volumes de pro-

dutos, em fabricagoes eventuais, sem prejuizo da
qualidade.

No mercado existem formulagdes pron-
tas para salmoura, geralmente balanceadas
para 100 litros, devendo-se calcular a quanti-
dade de formulagdo proporcional ao volume
de salmoura que se deseja obter.
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Presunto cozido em férma

O presunto cozido € feito de pernil sui-
no curado e desossado (Fig. 18), colocado em
forma (forrada com papel celofane incolor) e
cozido em banho-maria, com a férma total-
mente imersa a temperatura de 70°C, porum
periodo de 80 minutos para cada quilo de
peso.

Apés o cozimento, as formas sdo escor-
ridas e conservadas sob refrigerag¢do, por um
periodo de seis a oito horas, a fim de facilitar

~Q:> : 1\ i

—F

N M

L 4 B - Colocagao da carne na férma, forrada

A - Desossa de pemil com papel celofane incolor
curado e lavado
= o= ==
€ . ! | o S |
b i

C - Cozimento em banho-maria com
a férma totalmente imersa.

Férmma fechada sob
pressdo mecanica

Fig. 18. Representagio esquemdtica da fabricagao de pre-
sunto cozido na %ma.
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a desenformagem das pecas, resultando em
produtos com formato mais uniforme.

Os presuntos cozidos ou defumados de
frango e peru sao feitos, principalmente de
cortes do peito, seguindo-se 0S mesmos pro-
cedimentos descritos acima.

Apresuntado

Para a producao de apresuntado, podem
ser aproveitados retalhos de carne suina, bo-
vina ou de frango, inclusive misturas de car-
nes em partes iguais. Quando se deseja um
produto de textura uniforme, fina ou grossa,
toda a carne deve ser moida.

Caso se deseje um produto cuja textura
apresente cubos de carne, 25% das carnes
devem ser moidas em disco fino e o restante
cortado em cubos regulares.

Formulagao para apresuntado

O |1 T TR R ST e e Aty v 2 KD
Aguagelada.......................200ml
Sal. .. .. G e S T .......44¢
Glutamato monossodlco (Apnomato) ..... 15g
Cura rapida . . O SR S S P, 720
LA ot i, T, oty SR B S 5g
Fecula de mandsoca (pclwlho doce) ..50g
Fixador de cor. s i SR B e 5g
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O procedimento de fabricagao consiste
em misturar muito bem todos os ingredien-
tes da formulagdo, exceto a fécula e o fixador
de cor. Uma vez misturada, a massa deve ser
acondicionada adequadamente sob refrigera-
¢do por um periodo de dois dias, para que se
complete o processo de cura acrescentando-
se, ao término deste periodo, a fécula ¢ o
fixador de cor, que sao misturados, vigoro-
samente, até a obtengdo de liga uniforme. A
massa deve ser, entdo, colocada em férmas
de presunto, forradas com papel celofane
grosso incolor e cozida em banho-maria, a se-
melhang¢a do presunto cozido.

Pastrami, bresaola,
cupim, lagarto e picanha

Alguns cortes bovinos prestam-se a ela-
boragdo de produtos especiais muito aprecia-
dos, cuja execugao é relativamente simples €
similar 2 descrita para os cortes suinos.

O pastrami (peito bovino) e a bresaola
(cox@o-duro) sao elaborados de modo seme-
lhante ao presunto tipo fender, injetando-se
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salmoura nas pegas de carne (a mesma dos
presuntos) em picadas profundas, distribui-
das uniformemente por toda a superficie, na
proporg¢do de 10% do peso das pegas, sendo
em seguida, esfregadas com cura seca, na pro-
porgio de 3% do peso.

As pegas assim preparadas sdo coloca-
das em recipientes apropriados, em geladei-
ra ou cdmara fria, onde se processard a cura
por um periodo de cinco a oito dias. Uma vez
curadas, as pegas sdo lavadas em dgua, envol-
tas em estoquinete, cozidas em estufa até que
a temperatura interna atinja entre 68 € 70 °C.
Em seguida, sio defumadas por um periodo
de seis a oito horas.

Tradicionalmente, a bresaola nao é cozi-
da, tendo, porém, um periodo de maturagao
mais prolongado, o que lhe proporciona tex-
tura mais seca, ¢, portanto, de melhor conser-
vagdo. Utiliza-se, para tanto, maior proporg¢ao
de cura seca nas pegas, isto €, 4% de seu peso,
renovando-se a dose apés oito dias, deixan-
do-se as pegas por um novo periodo de oito
dias de cura, sempre sob refrigerag@o. Em
seguida, as pegas sdo lavadas, envoltas em



estoquinete, defumadas por um periodo de
seis a oito horas e conservadas em ambiente
arejado, fresco, livre de insetos e poeira, por
um periodo de 20 dias, quando estardo pron-
tas para consumo.

O preparo de produtos curados crus, em
nosso Pais, pode ser problematico, em face
das grandes flutuagdes de temperatura ¢
umidade, acarretando defeitos tais como mo-
fos idesejdveis, ataque de insetos, deteriora-
¢do, etc, que representam nao apenas prejui-
zos financeiros, mas também riscos a satude.
"Tais produtos requerem, muitas vezes, equi-
pamento especial para a manutengido da tem-
peratura ¢ da umidade relativa controladas,
tornando a atividade onerosa para pequenos
fabricantes.

O cupim e a picanha defumados s@o pre-
parados de maneira similar ao lombo de sui-
no, esfregando-se as pegas com 4% de cura
seca, que sdo colocadas em recipientes apro-
priados sob refrigeragdo por um periodo de
cinco a oito dias de cura. Depois, sdo lavadas,
envoltas em estoquinete ou amarradas, con-
forme o tamanho ou forma da pega, cozidas ¢
defumadas conforme as técnicas jd descritas.
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Pecgas de cupim de grande volume de-
vem ser processadas segundo as técnicas
empregadas para o pastrami.

Frango e peixe

Esses produtos sdo obtidos de carcagas
inteiras, no caso de frangos, e do filé, no caso
de peixes. O preparo consiste em mergulhar
as pec¢as em salmoura (mesma formulagdo
para presuntos), de modo a encobri-las total-
mente dentro de recipientes de plastico, con-
servando-as sob refrigeragdo em seguida.

Tratando-se de frangos, o tempo de cura
¢ de trés dias, variando, no caso de peixes, de
doze (peixes pequenos como sardinhas e tru-
tas) a 16 horas (peixes grandes como salmoes
e tainhas); em seguida, as pecas sdo retiradas
da salmoura e lavadas em dgua corrente abun-
dante. O frango é envolvido em estoquinete
(Fig.19), cozido até atingir de 68 a 70°C de
temperatura interna, € defumado por um pe-
riodo de seis a oito horas.

Os peixes devem ser eviscerados, enxu-
tos e, apés o periodo de cura, lavados e defu-
mados diretamente, sem prévio cozimento, a



uma temperatura inferior a 40 °C, pois tem-
peraturas superiores cozinham a carne, com-
prometendo sua consisténcia e tornando-a
quebradica, devido a fragilidade peculiar des-
te tipo de carne. Os peixes podem ser pen-
durados pelas guelras ou em ganchos metli-
cos (Fig. 20). Os filés podem ser dispostos
sobre tela fina metadlica, untada com 6leo co-
mestivel, a fim de evitar a aderéncia das pe-
cas. O tempo de defumacao € varidvel: de
duas a trés horas, para defumacao e, para
defumacao mais acentuada, o tempo € deter-
minado pela cor e aroma desejados.

o~ )
A - Imersdo das pegas @I

em salmoura e manutengao

sob refnigeragdo para cura. B - Lavagem das pegas

C - Envolvimento da pega
em esloquinete,
cozimento e defumagao

Fig 19. Represemaafdo esquemadtica da fabricagao de fran-
go defumado.
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A - Imersdo das pegas em salmoura y
e manutengao sob refrigeracao
para cura

l_r—k_l

J

A

4 B - Lavagem das pegas

c* k

C - Disposicao das pegas
para defumagao.

Fig. 20. Representacao esquemadtica da defumagao de pei-
Xés.

Todos os produtos aqui descritos devem
ser conservados sob refrigeracao, dadas as con-
dicoes climaticas do Pais, que, em geral, sao
quentes e umidas. O periodo médio de con-
servagao € de cinco dias sob refrigeragao e
com embalagem comum (pelicula de plasti-
co atoxico), e 45 dias, em embalagem a
vacuo.



Viabilidade Econémica

Uma vez que a industrializagdo de pro-
dutos carneos pode ser considerada uma ati-
vidade interessante para os pequenos produ-
tores, torna-se necessdrio verificar se o em-
preendimento é economicamente vidvel. Para
tanto, foi elaborado um estudo com o objeti-
vo de esclarecer algumas dividas comuns e
fornecer uma perspectiva financeira ao futu-
ro produtor.

Os dados econdmicos que compdem
este estudo foram coletados junto a diferen-
tes fornecedores de insumos e equipamen-
tos, ¢ os pregos dos produtos acabados cole-
tados junto a rede varejista, composta por
varias empresas do ramo. Os valores foram
expressos em délar americano (cambio ofici-
al), tendo como referéncia o més de junho/
95, que deverd ser tomado como base de cil-
culo para posteriores corregoes, em face das
oscilagdes do mercado.

Considerando-se uma produgio artesa-
nal em pequena escala, julgou-se desneces-
sario realizar estudos econdmicos cldssicos,



dado que se trata de investimento relativa-
mente pequeno.

‘Tratando-se de produtores maiores € com
interesse em produgdo em escala comercial,
o estudo econdmico se faz necessdrio, assim
como se deve considerar alguns aspectos fun-
damentais na otimizagdo da produgio que
podem ser resumidos em: elaboragio de pro-
jeto e construgdo, assisténcia técnica especi-
alizada, veiculos, equipamentos dimensiona-
dos segundo a produgdo, cadeia de frio, dis-
ponibilidade de dgua, qualidade da dgua,
energia elétrica, inspegio, etc.

Para melhor entendimento, este estudo
foi dividido nos seguintes tépicos: insumos,
rendimento médio de 1 kg de condimentos e
aditivos (em kg) de produtos acabados, equi-
pamentos sugeridos para as fabricagdes caseira
e semi-industrial, custo médio dos produtos
acabados (por kg), preco médio de mercado
dos produtos acabados (por kg).



Insumos

Descrigao Quantidade Prego (US$)

Tripa de porco calibrada.................. .....90m...... .......8,40........
Tripa de carneiro calibrada............... ..90m..... ...

Esofago bovino (garganta) ... <[ c7- O

Bexiga seca . S RORPTTR o, - o AT

Retalho suino magro hpo espemal a v 207G i
Toucinho .. i 20730 kg.... ooieiis

Retalho de frango sem pele .. ANORETRE
File de peito de frango ... 15 kg...

LOMBO SUING . vriivsinnvivnssnisnsnrasssinss 20!30 kg i
COPABUING. .. mmm it ......10 kg....._ sl
Bacon...
Pernil suino com osso.. RS
Frango mlelro__...._..__.___.__.__....__..__.._..
Salmao tipo filé .
Salmao inteiro ...
Truta inteira....
Vinho....caui.

AND scnn imrt T et aa
R R BT, g
Agucar
Pimenta-preta...........cccivmsieimesinnens siomiss
Pimenta-branca ...........cooeeviivivvieriinns cereens
Pimenta-da-jamaica.
Pimenta-vermelha ......
Paprica picante
Louro em po...

Noz-moscada em po
Erva-doce |mporlada
Erva-doce nacional .............coovveieeis vverens
Nitrato de sodio....... .
NIt 0o SOBIO s arscimiss sererassmmiaviave sianbs

Continua
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Insumos (Continuagao).

Descrigao Quantidade Prego (US$)
Fosfato dissodico kg 6,00
Ligador kg 1.66. ..
Barbante de algodao tipo B-8 1509 0195
Estoquinete de 7cm de largura kg 10,00

Rendimento médio de 1 kg de condimentos e aditi-
vos em kg de produtos acabados.

Condimentos/Aditivos Quantidade Quilos de produtos
' acabados
Alho 360... .
Sal 40
Acucar 1.000..
Pimenta-preta 400
Pimenta-branca 400
Pimenta-da-jamaica . 2000
Pimenta-vermelha 330
Paprica picante 330
Louro em po 5000
Noz-moscada em po 1.250,
Erva-doce 1.000
Nitrato de sodio 100g 1.000
Nitrito de sodio 100g 1.000...




Equipamentos sugeridos para fabricagao caseira

Descrigao Capacidadeltipo Prego (USS$)

Picador manual
Funil para embutir
Caixa de plastico
Bandeija de plastico
Faca profissional
Termdmetro para carnes
Disco de corte
Cruzeta de corte
Tabua de carnes
Seringa metalica
Forma para presunto

Total

Equipamentos sugeridos para fabricagcao semi-
industrial

Descrigdo Capacidade/tipo Prego (US$)

Picadorde carnes .......... .....150 kg/hora.... ....... 554.58
Balanga................... ..triplice escala... ....... 244.00
BalanGga: iv-ssnr s mimmresam et 5kg...cocoon. .......239.00
Facas profissionais (6 unidades)............cc.cccvvvvvees vvvnen 45.90
Caixas de plastico (10 unidades) ........34 litros....... ......... 58.50
Termdmetro (3 unidades).................... baioneta...... .........64.41
Discos de corte para picador

(B ANIBAREEY sy s deden pasdbass 14.94
Cruzetas de corte para picador

(B UNIdaAEE) e st T T T s 26.15
Ensacadeira manual PITETTTOTIE 10, (o [ T 283.00
Misturador elétrico...........ccccceovvivnnen. ...1,401.74

Continua



(Continuagao)

Descrigdo Capacidadeltipo Prego (US$)

Camarafriaa0°C............... ...500 kg!dla .......... 3,000.00
Injetora pneumétlca de salmora A cnsrases oree0; 300:00
Férmas para presunto

(10.UNIDAAESY......orismmenssirmsrmasnisssrsmmbsmsssssmin i THOQ

L e O e 1| 2

Valores médios dos custos e pregos de mercado
dos produtos mais tradicionais acabados, por kg
(em US$)

Embutidos Custos Prego

CaAlabIEsa s muaas NonTot R s 4.00
B ol ors |- DR TIRERA. 1. |, |- RO SRR g T 5 b
T £ TP N NPRATENL 1] 0 0 S SIRRE RN . 1y 1A
PORUGUESA :..oonsimisnsosns sl 38 imviins sivencti i3
D& Franol....ocommmsomssvsvvan stpssvnmion sl Disswienassisusssris i
BaIG a0l msnivanoa0
SalSIChE0. s innim @ Sy ,,,,..,12 00

Defumados Custos Prego

o 1] ole (e R . | J | R 13.00
COPE . st s B Do 12,00
Bacon .. O I .10 ¢ IR NI < 1o
F'resunto tender BT /.0 | FERRR M |18 0
Presunto cozido.............. ..........6.00.......... ........10.50
Apresuntado..,...,,..,,.,,..,. @O wwnninD: 80
Frango defumado ........... .......... 120l ... 4.50
Truta defumada .......... 5000 w00 s 3500
Salméao defumado .......... 2000 ........63.00




Adverténcia

Neste livro nao foram abordados os
métodos de fabrica¢do de mortadelas, salames
e presuntos crus. Por demandarem técnicas
e equipamentos mais complexos, dificultam
a produgio artesanal.

As mortadelas sdo produtos de textura
fina e requerem equipamento apropriado para
o refino adequado da massa, o que torna
onerosa sua produ¢do em escala artesanal e
semi-industrial, em face da falta de equipa-
mentos de pequeno porte ¢ de custo
acessivel.

Salames e presuntos crus sio produtos
que ndo recebem tratamento térmico (cozi-
mento) ¢ dependem de longo ¢ complexo
processo de maturagdo para serem conser-
vados e¢ adquirirem caracteristicas organolé-
pticas tipicas.

Tal processo de maturagdo requer
condigbes especiais de temperatura e
umidade, condig¢bes estas s6 possiveis em
algumas regides do Pais ou mediante
equipamentos apropriados, cujo custo torna
invidvel a fabrica¢do em pequena escala.
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