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APRESENTACAO

H4 mais de vinte anos, a Coordenadoria de Assisténcia Técnica
Integral (CATI), da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de Sao Paulo, vem desenvolvendo cursos e projetos sobre o
Processamento Artesanal de Carne Suina. Atendendo a solicitagGes
dos técnicos responsaveis por essas atividades, surgiu a
necessidade de reeditarmos esta Instrugao Pratica, que vem
servindo, principalmente, como material didatico dos nossos cursos.
O contetdo desta publicacdo & bem completo e orienta os
agricultores familiares a produzir uma maior variedade de produtos
derivados dos suinos criados nas propriedades rurais, agregando
maior valor com a verticalizagido da produgao.

Aqui estdo contidas informagbes basicas sobre o valor nutritivo
da carne suina, © manegjo dos animais, o abate, as instalagbes e os
equipamentos. Oferece tambem explicagdes detalhadas sobre os
cortes da carcaga, agentes de cura e suas funces, condimentos e
métodos de defumagao. Além disso, apresenta formulacbes e técnicas
de processamento de cerca de 26 diferentes produtos derivados,
destacando-se o bacon, o lombo, a copa, o presunto, o ténder, o
aprasuntado e os embutidos, como varios tipos de lingligas, paio,
codeguim, salsicha, alheiras e chourigo, dentre outros.

Os produtos fabricados com técnicas artesanais sao especiais
e diferenciados daqueles normalmente produzidos pelas grandes
industrias de alimentos, sendo preferidos pelos consumidores mais
exigentes. Embora todos esses produtos sejam de processamento
simples, cuidado especial deve ser tomado quanto as quantidades
dos agentes de cura, que devem ser pesados com precisao. Ao final
desta publicagao apresentamos algumas receitas tipicas que
contribuem para o resgate de pratos tradicionais da nossa cultura,



podendo tambem desencadear iniciativas de fomento ao turismo
rural.

Toda e qualquer fonte alternativa de renda deve ser apresentada
ao agricultor familiar, para que ele possa avaliar cada oportunidade,
pois sabemos que os criadores de suinos e pequenos produtores
rurais ainda enfrentam muitos problemas com os elevados custos
de produgdo, dificuldade de colocagio de produtos no mercado,
desamparo legal para abater seus animais na propriedade, quando
destinados ao processamento artesanal, entre outros. No entanto,
para que suas dificuldades sejam solucionadas, os produtores
precisam se unir e se organizar melhor para que tenham repre-
sentacoes mais fortalecidas em busca da resolucao de seus praprios
problemas, visando transformar os obstaculos em desafios e as
ameacas em possibilidade de crescimento, aperfeicoamento e
superacao.

Por isso, devemnos continuar contribuindo para a capacitagao
do agricultor familiar e para a promoc¢ao da profissionalizacéo e
organizagao rural, focalizando sempre a nossa missdo como agente
de desenvolvimento local e regional.

Mutricionista Beatriz Cantusio Pazinato
Divisdo de Extensao Rural - Dextru
CAMN-2 n.t 2398
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1. INTRODUCAO

A carne suina é a de maior consumo mundial, correspondendo
a metade do total das carnes vermelhas gue participam da alimen-
tacdo humana.

O Brasil possui o quarto maior rebanho do mundo em numero
de cabecas de suinos, porém tem uma baixa produtividade que é
medida por meio da taxa de abate; a Franga possui a maior porcen-
tagem, seguida da Alemanha e dos Estados Unidos.
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Por tradigdo, cultura e extensao de territorio, o povo brasileiro
prefere a carne bovina em substituicao a outras cames. Entretanto,
o habito podera ser mudado, passando o povo a consumir mais aves
& suinos do que bovinos, pois estdo sendo comercializados por
menores precos que antigamente.

2. A CARNE SUINA NA ALIMENTACEEQ
2.1. Valor nutritive

A carne suina, tanto a gorda quanto a magra, € boa fonte de
proteinas e gorduras. Também estao presentes, na carne suinag,
vitaminas do complexo B & minerais.

As proteinas, mais abundantes na carne magra, sao respon-
saveis pelo crescimento e desenvolvimento fisico e mental das crian-
¢as. Nos adultos tém a fungao de renovar as células do organismo
que se gastam durante a prépria vida. A falta de proteinas, aléem de
prejudicar o crescimento, pode gerar envelhecimento precoce e
facilitar a ocorréncia de doengas infecciosas.

As gorduras, presentes em maior quantidade nas carnes gor-
das, sdo otimas fontes de energia. Quanto maior a quantidade de
gorduras, maior o valor caldrico do corte da came. As gorduras
transportam algumas vitaminas e tambem conservam a temperatu-
ra do corpo. Servem, ainda, para tornar os contomos do corpo ma-
cios e arredondados, e sao0 essenciais para as células nervosas e
para a formacgéo de alguns horménios.

Dentre as vitaminas do complexo B, a vitamina B1 ou tiamina
é a encontrada em maior quantidade na carne suina. Suas fungbes
estao relacionadas ao transporte e & absorcédo de nutrientes, como
carboidratos e gorduras; influi no funcionamento do sistema nervo-
so e dos musculos, inclusive do coragéo. A falta dessa vitamina
pode ocasionar o beribéri, doenga gue provoca inflamacéao dos ner-



vos (neurite), problemas com o coragéo e com os musculos, pertur-
bactes mentais, cansaco € nauseas.

A carne suina, assim como as demais carnes, & boa fonte de
fosforo e ferro. O figado de qualguer animal & o corte mais rico em
ferro & um dos que mais contém faésforo.

O fésforo é essencial para os processos do metabolismo das
proteinas, das gorduras e dos carboidratos. Desenvolve, ainda, ati-
vidades importantes nos processos de respiracao dos tecidos e na
transmissao do impulso nervoso, entre outras fungoes.

O ferro e indispensavel no transporte do oxigénio para as célu-
las do corpo, sendo fundamental ao sangue, aocs musculos e a res-
piracdo. A falta desse mineral pode provocar anemia, cansaco e
falta de ar.

Z.Z. Colesterol

O colesterol & uma substancia encontrada nas carnes de todos
05 animais. A carne suina magra contém baixo teor de colesterol,
enquanto a gorda possui quantidades relativamente elevadas.

Ao contrario do que se pensa, o colesterol & elemento impor-
tante na formacao de muitas células, principalmente as do tecido
nervoso e das glandulas. Existe ainda o colesterol livre, presente
no sangue, que é responsavel pela producdo de vitamina D e de
alguns horménios. Apesar dessas funcbes essenciais, nao & pre-
ciso ingerir colesterol por meio dos alimentos porque ele é fabrica-
do e estocado normalmente pelo figado. Além disso, se 0s niveis
de colesterol do sangue ultrapassarem o limite normal, podem ser
prejudiciais, favorecendo a ocorréncia de algumas doengas do co-
racio, como aterosclerose.

Os alimentos mais ricos em colesterol sao: miolo de boi, ovos
carnes gordas, figado, rim, coracao e gordura de qualguer animal,

Gl



queijos gordurosos, manteiga, creme de leite, frutos do mar e al-
guns embutidos.

Todos esses alimentos, inclusive a carne gorda de porco, po-
dem ser consumidos com moderacao, a nao ser quando houver
proibigdo da nutricionista ou do médico. Nesse caso, deverao ser
excluidos da dieta.

2.3. Qualidade da carne suina

A carne suina de boa qualidade & vermelho-acinzentada e pos-
sui textura fina. A gordura deve ser firme e branca, mas menos fina
e quebradica que a gordura da came bovina ou ovina. A carne suina
de gualidade inferior pode apresentar excesso de gordura, colora-
a0 mais escura € textura mais grossa.

2.4. Cuidados com a carne em casa

A came fresca estraga-se facilmente. Quando nao é guardada na
geladeira, suas condicbes tomam-se favoraveis ao desenvolvimeanto
de bactérias. Portanto, na falta de geladeira, assim que a carne for
adquirida deve ser cozida o mais rapido possivel e logo consumida.

A carne suina deve ser sempre procedente de granjas que rea-
lizam acompanhamento veterinario e rigoroso controle higiénico sa-
nitario. Quando esse controle nao & feito, € comum a presenca de
parasitas que oferecem riscos a salde se a carne nao for muito
bem cozida. Esses parasitas somente sao destruidos com altas
temperaturas.

Carnes salgadas ou defumadas possuem conservacéo diferente
da carne fresca. Por exemplo, a linglica defumada pode ser guar-
dada durante alguns dias, desde que conservada em lugar fresco,
seco ¢ livre de insetos. Depois de cortada, deve ser consumida rapi-
damente. Entretanto, o ideal é gue esses produtos sejam conserva-
dos na geladeira ou no freezer para prolongar a sua durabilidade.

.,‘._..-t ._



3. MANEJO DE SUINOS

Manejo é um conjunto de normas adotadas dentro de uma cria-
cdo, com o objetivo de manter e preservar o bom estado de saude
dos animais, para melhor desempenho, dependendo da finalidade a
que se propde. Exemplos: abate, reproducéo, alimentagio, etc.

3.1. Manejo sanitirio

* Prevencao em nivel das instalacdes.

* Vacinas.

* Vermifugos.

* Exames de rotina (Brucelose, Leptospirose, Tuberculose e Aujesky).
* Banhos com acaricidas.

* Cuidados com a introdugao de novos animais na granja.

* Controle de moscas e ratos.

* Manejo do esterco.

3.2. Manejo zootécnico

* Manejo de reproducio: cachagos, porcas, cobertura e gestacéo.

* Manejo do parto e lactacio: maternidade, alimentacdo nesta fase
e parto.

* Manegjo do leitdo.

* Manejo de recria e terminacao.

* Melhoramento genético.

3.3. Alimentaciio

A alimentacao representa de 70 a 80% do custo total de produ-
¢cao numa criagdo de suinos; por isso, o plano alimentar deve ser
balanceado e eficiente.

A ragao deve atender a todas as necessidades do suino, sendo
balanceada em proteina, energia, vitaminas e minerais. “Lavagem”
ou outras fontes semelhantes de alimentacio ndo sdo recomenda-
das porgque, muitas vezes, sdo compostas de alimentos em fase de

Gl



deterioracio ou de substancias estranhas, comprometendo a quali-
dade da carcaga.

3.4. Racas

O suino recomendado para um bom rendimento e aproveita-
mento de carcaga € o tipo carne.

As melhores racas ou cruzamentos sdo: Landrace, Large white,
Duroc, Hampshire e Wessex.

4. INSTALACOES

Deve-se considerar um local para o abate dos suinos e outro
para o processamento das carnes.

O local para o abate deve ser coberto e ter piso cimentado. Deve
possuir um fogdo com tacho ou tambor para aquecimento da agua
para retirar o pélo do animal (pelagem) e uma mesa de superficie
lavdvel e lisa, com aproximadamente meio metro de altura, com tam-
po levemente inclinado para proceder a pelagem e a evisceragao
(estripacdo) do suino. Esse local de abate deve também ser equipado
com uma pequena talha (moitao), para poder trabalhar com o suino
dependurado (no momento da sangria). E fundamental agua de boa
qualidade para a lavagem da carcaca e limpeza do local.

Quanto ao local para o processamento da came, o ideal é gue
seja uma sala fechada com paredes azulejadas ou impermeabiliza-
das e lavaveis, piso ladrilhado, com forro & ainda com telas nas portas
& janelas, a fim de evitar a entrada de moscas. Esse ambiente deve
ser provido de mesa para manipula¢do, de uma pia com agua corren-
te e de algum suporte na parede com ganchos para as pegas de
carne serem penduradas.

Se nao for possivel construir uma sala especifica e adequada
para esse trabalho, a solugio € adaptar ou utilizar alguma sala ou



cozinha ja existente, desde gue esse local ofereca as condictes
necessarias ja citadas.

5. EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Os equipamentos e materiais nomalmente usados, desde o
abate até o processamento final das carnes, séo os seguintes:

= aparelho proprio para atordoar o animal;

* 1 faca apropriada para sangria (efeito de sangrar);

* 1 faca apropriada para desossa (tirar os ossos);

* 1 faca apropriada para a depilagao (arrancar os pélos) e cortes
em geral;

* 1 pedra para amolar facas;

+ 1 fuzil (para afiar o corte da faca);

* 1 raspadeira para depilacdo do animal;

* 1 mesa para depilacéo e evisceragao;

= 1 fogao com tacho ou tambor para aquecimento da Agua;

* 1 mesa para manipulagao (preparo com a mao) da carne;

* ganchos de acougue;

*» 2 baldes plasticos de 20 litros;

*» 2 baldes plasticos de 10 litros;

* 2 cubas plasticas brancas de 25 litros;

« 1 caldeirdo de aluminio de 30 litros:

* 1 caneca de aluminio de 1 litro;

* 1 caneca de aluminio de 2 litros;

* 1 panela de aluminio de 8 litros;

* 1 panela de aluminio de 20 litros;

= 4 assadeiras de aluminio grandes;

* 1 moedor de carne (elétrico ou manual);

* 1 canhao para encher linglica ou adaptador para a maguina de
moer (elétrica ou manual);

* 1 funil para enchimento manual de linglicas;

* 1 seringa plastica de 50ml para injecédo de cura liquida;

* 2 sondas mamadrias com canhao ou agulhas 100 x 20 para inje-

a0 da cura;



+ 1 espremedor de alho;

« 1 termdmetro (de pelo menos ateé 100°C);
* 1 espumadeira;

+ 1 concha;

= 2 colheres (sopa);

* 1 colher (café);

* 1 balancinha de precisao;

* 1 balanga para balcéo.

6. HIGIENE

Em todo o processamento, desde o abate do suino até a sua
fage final, a higiene é indispensavel e fundamental.

A carne é facilmente contaminada, principalmente por cer-
tas bactérias que n&o so6 estragam o produto, mas que também
podem causar problemas muito sérios para a saude humana.
Exemplo disso é uma serissima intoxicagao chamada botulismo,
causada pela ingestao de toxinas produzidas por um tipo de
bactéria, a qual pode se desenvolver na carne. Essa doenga, se
nao tratada a tempo, pode levar a morte. Para evitar esse proble-
ma, deve-se tomar muito cuidado com a limpeza dos utensilios
e do local de trabalho. Uma boa higiene deve ser feita da se-
guinte maneira:

= coletar e varrer inicialmente todo residuo ou outro material exis-
tente no chido, mesa de manipulagac e utensilios;

= lavar todo o local, paredes, piso, mesas, utensilios e equipamen-
tos com agua e detergente;

= enxaguar a seguir com agua limpa, se possivel usar agua gquente
a mais ou menos a 70°C;

* enxaguar depois com solugio de agua clorada a 4% como desin-
fetante. Usar 3 colheres (sopa) de agua sanitaria {(QBoa ou Cén-
dida) para cada litro de agua.



6.1. Higiene pessoal

A pessoa gue trabalha com o processamento das cames pode
ser um contaminador das mesmas. Por isso, deve obedecer a al-
guns critérios basicos:

* ter boa saude;

* estar asseado (limpo), vestir roupas limpas e usar avental. Esse
avental deve ser de preferéncia branco e de material impermeavel
{plastico ou curvim) para ndo penetrar sangue na roupa;

= manter as unhas curtas;

* lavar as maos e escovar as unhas antes de comecar o trabalho e
apos usar o sanitario;

* retirar anéis, pulseiras, correntes, relgio e até a alianca para nao
contaminarem os produtos;

= prender o cabelo com um lengo, gorro ou bong;

= nao fumar no recinto;

= usar botas de borracha porgue sao facilmente lavaveis, de prefe-
réncia brancas.

7. ABATE

A operacdo de abate deve-se iniciar com um exame antes da
matanca do animal. O animal a ser abatido deve estar em bom esta-
do de saude, isto &, sem demonstrar cansaco excessivo, sem febre
e nem apresentar infeccgbes.

Depois de um exame geral do animal ainda vivo, o abate deve
ser feito por uma pessoa experiente da seguinte forma:

* deixar o suino em jejum, pelo menos 12 horas, sendo 24 horas o
ideal, com agua a vontade;

= lavar o animal com agua fria em abundancia para melhorar a sangria;

= insensibilizar ou atordoar o animal com chogque elétrico, utilizando

aparelho adequado para esse fim;
- 4.'*-' !I



» fazer a sangria com faca nos grandes vasos sangilineos do pes-
cogo;

* coletar o sangue em vasilha limpa, pois sera aproveitado na fabri-
cacao de chourico;

* realizar a pelagem e raspagem pelo escaldamento (Agua quente)
aproximadamente a 65°C;

= fazer a evisceragao (estripar) com muito cuidado para evitar a per-
furagéo das visceras e conseqlente contaminagéo da carcaga.

* lavar a carcaca e, em seguida, leva-la para resfriar.

Observacgoes:

* 0 animal deve ser conduzido para o abate com calma, sem fazer
muito exercicio e com o minimo de estresse (sofrimento e tens&o)
possivel;

* 0 tempo entre o atordoamento e a sangria ndo deve ser maior que
trés minutos para ndo aparecer pintinhas vermelhas (petéquias)
na musculatura do animal;

* 0 tempo de duragao da sangria deve ser de pelo menos trés minu-
tos, ou seja, deve ser suficiente para esgotar todo o sangue do
animal;

* 0 tempo entre a sangria e a evisceragao nao deve ser superior a 30
minutos para evitar a contaminag¢ao da cavidade abdominal pelas
bactérias do intestino;

» antes da evisceragdo (estripar), deve ser feito o fechamento do
reto para evitar a saida das fezes.

8. CORTE INDUSTRIAL

Para facilitar os cortes, a carcaga deve ser dividida ao meio,
passando-se uma serra ao longo da coluna vertebral do animal. Em
seguida, sfo retiradas as extremidades: cabecga, pés e rabo.
8.1. Remocio da cabeca

A remocgao da cabega é uma operacao bastante simples. Intro-

duzir uma faca de desossa entre a cabeca e a primeira vertebra
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cervical (pescogo), separar a ligagéo e cortar perpendicularmente &
linha da coluna, até a separacao total da cabeca.

8.2. Remocao dos pés

Separar os pés usando uma serra, cortando-os abaixo dos
joelhos.

8.3. Remogio do rabo
Retirar o rabo, separando-o do pemil.
8.4. Cortes da carcaca

Para o preparo dos diversos produtos, pode-se separar a meia
carcaca em diferentes partes: pemil traseiro, pernil dianteiro (pale-
ta), lombao, copa, bacon, costela e toucinho da regido lombar. Para
isso, devemos proceder da seguinte maneira:

* Retirada do pernil traseiro — localizada a curvatura do final da
coluna vertebral, com o auxilio de uma serra, cortar 0s 0ss0s nes-
sa curvatura e, separado o osso com auxilio de uma faca, separar
o pernil da meia carcaca sem retirar o couro.

» Retirada do pernil dianteiro {paleta) — com uma faca cortar o
couro da parte de tras da paleta, na regidao que define os limites
dessa do restante da carcaga. A seguir, levantar a paleta e, com a
faca, desloca-la até onde se divide com as costelas. Quando en-
contrar a ponta do osso que & cartilaginosa, separar inteiramente a
paleta do resto da carcaca.

= Separagao das costelas — com o auxilio de uma serra, cortar as
costelas paralelamente a coluna vertebral. Para isso, definir os
limites da regido do corte com um risco de faca, para ndo estragar
o lombo e a copa.

» Separacgdo das costelas e do lombo — esta fase exige bastante
atencéo e calma, pois determinara o aspecto do bacon, que nao
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pode ser retalhado durante a operagéo. Para separar essas duas
partes, colocar o conjunto com as costelas para cima, em segui-
da, com uma faca bem afiada e comecando pela parte da frente,
retirar as costelas, passando a faca bem rente aos ossos. Ter-
minada essa fase, retirar as rebarbas das costelas e do bacon.

* Separacdo do sud — retirar o sui serrando as costelas, separan-
do da barriga.

* Desossa do lombo e da copa - para desossar essa parte restan-
te, € fundamental que a faca seja apropriada (de desossa) e tenha
bom corte, o que facilitara a operacac e dara um bom aspecto as
pecas.

* Separacao da copa do lombo - desossadas (retirados os o0s-
50S) as pecas, separar a copa do lombo da seguinte maneira: es-
tender sobire a mesa essa peca e observar a separacéo do lombo
e da copa, o que & facil, pois o lombo apresenta carne mais clara,
enquanto a copa & mais escura. Com uma faca, cortar perpendicu-
larmente (verticalmente) ao comprimento das pecas, separando-as.
Feito isso, s0 faltara aparar as rebarbas e preparar as pecgas para
O processamento.

= Separacao do toucinho lombar — existe uma separacéo natural
entre o toucinho e o lombo & & nessa separagio que se deve cor-
tar. N&o ha problema se ficar gordura sobre o lombo, pois, na hora
de prepara-lo para a salga. esse excesso podera ser retirado. O
toucinho da regido lombar sera utilizado para fazer linglicas ou
toucinho defumado.

* Esses cortes podem ser mais bem visualizados na Figura 1
— pagina 76.
9. AGENTES DE CURA E SUAS FUNCOES

Desde a Antiguidade consumiam-se carnes salgadas e defu-
madas. Essas carnes se conservavam sem necessidade de refri-
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geracao e eram preparadas em épocas de fartura para serem
consumidas em épocas de escassez de alimentos.

Atualmente, com o surgimento de embalagens modernas e com
a refrigeracdo, os sais de cura tém por finalidade auxiliar na conser-
vacao e conferir caracteristicas proprias as carnes curadas, como
sabor, aroma e consisténcia, tipicos desses produtos. Os sais de
cura mais utilizados sao0 0s seguintes:

* cloreto de sédio (sal de cozinha) — atua na conservacao e con-
fere sabor salgado;

= nitrito e nitratos - responsdveis pela conservagao, produgao da
cor rosada e do sabor caracteristico dos produtos curados;

= cura comercial — consiste na mistura de sal, agucar, nitrito e
nitrato, em porcGes definidas pelos fabricantes. E conhecida com
os nomes de cura-padrdo, cura R, cura rapida, sal de cura, po
hungaro, etc.

» fosfatos e polifosfatos — sao utilizados para aumentar o rendi-
mento, evitar as perdas de liquidos e uniformizar as misturas, como
as preparadas nas salsichas e mortadelas. S&o comumente en-
contrados com os nomes de super-rendimento, ligatari, supermax,
emulsificante ou emulsificador de gordura.

* agucares (sacarose, dextrose, glicose) — mascaram o sabor
adstringente do sal e participam da transformacao do nitrato em
nitrito.

* acido ascorbico e seus sais — agem na estabilizacao da colora-
¢ao e ajudam a eliminar o excesso de nitrito. S&o conhecidos como
fixadores de cor e antioxidantes, sendo comercializados pelos
nomes de exacor, ibracor, dourafix, etc.

* glutamatos, inosionatos e guanilatos — utilizados para realgar o

sabor.



Os produtos comerciais deverdo ser utilizados, obedecendo ri-
gorosamente & quantidade e ao modo de aplicacio indicados pelos
fabricantes.

Apds a utilizacao dos sais de cura, ha necessidade de um certo
tempo para reagirem na came.

9.1. Métodos de aplicacio dos sais de cura

Os agentes de cura podem ser aplicados nas carnes, tanto na
sua superficie como intemamente.

A aplicacao superficial dos sais de cura secos @ realizada pela
deposic¢ao e distribuicdo dos sais, cobrindo toda a superficie da car-
ne (bacon, costelas, orelhas, pés, rabo, etc.) ou misturados em pro-
dutos cuja matéria-prima & moida, picada ou emulsionada (salsi-
cha, linglica, mortadela, etc.), onde os sais de cura sao distribuidos
& homogeneizados (bem misturados).

A aplicagao na forma liquida & feita pela introdugao da carne em
solugio contendo agua misturada aos sais de cura ou aplicaciao
interna na peca de came, por meio do processo de injegac com
agulhas. Essa ultima aplicacao € feita em pecas com espessura
maior que 10cm, como, por exemplo, o ténder.

Para alguns produtos, a combinacao da injecao parcial com a
aplicagdo superficial oferece grandes vantagens.

10. CONDIMENTOS

WVarios sdo os condimentos utilizados no preparo de produtos
feitos com cames, especialmente os embutidos. Os mais usados
sdo alho, pimenta-do-reino branca e preta, pimenta vermelha, pi-
menta-da-jamaica, paprica, noz-moscada, coentro, cravo, gengibre
€ outros.
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A qualidade e, especialmente, o sabor dos produtos dependem
da combinagio de diferentes condimentos.

Esses condimentos deveréo ser usados na forma desidratada,
para evitar problemas de contaminagao do produto em elaboragac.
O alho pode ser utilizado tanto fresco quanto desidratado. Nesta pu-
blicagao, as formulagbes foram feitas utilizando-se o alho fresco.

Assim como os sais de cura, existe no comercio mistura de
condimentos ja preparados e especificos para determinados tipos
de lingliigas, salames, presuntos, etc. O condimento pronto para
presunto & também conhecido como tipo califérnia.

Em nivel artesanal, & possivel usar os condimentos conforme
as formulagdes indicadas nesta Instrugao Pratica.

11. DEFUMACAO

Apos o término dos processos de cura, a maioria dos produtos
curados é submetida ao processo de defumacao. A defumacéo, que
é o processo de deixar as cames em contato com a fumaga produ-
zida pela combustdo (queima) das madeiras, tem quatro fungdes
principais: conservacéo, aroma, sabor e aparéncia. Todos esses efei-
tos sdo produzidos pela agao de aproximadamente 250 compostos
quimicos da fumaca. Essa composicio varia de acordo com o tipo
de madeira e com o tipo de gerador de fumaca (defumador).

11.1. Defumador

Defumador ou fumeiro é o equipamento utilizado para a
defumacao de produtos. O defumador ideal & composto de trés par-
tes: fonte de fumaca, fonte de calor e cAmara de defumacéo. O defu-
mador podera variar de tamanho, no tipo de constituicéo de seus
componentes e na sua forma. No final desta publicagao ha desenhos
de alguns tipos de defumador. (Ver as Figuras 2, 3,4 ,5,6e 7).
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11.2. Madeiras

As madeiras empregadas para a defumacio devem ser esco-
lhidas entre aquelas que produzem fumacga com aroma suave,
geralmente as duras sdo as preferidas. Madeiras, como pinho, tuia,
cedrinho, araucéria e outras, devem ser evitadas por conterem altos
teores de resinas que dao sabor desagradavel ao produto.

Compensados, aglomerados, madeiras com pinturas e vernizes
nao poderdo ser utilizados, pois da queima das colas ou pigmentos
poderao resultar produtos toxicos.

Os melhores resultados sdo obtidos com o uso de serragens
de peroba-rosa, eucalipto efou castanheira. Geralmente a mistura
de madeiras da melhor aspecto do que a utilizagdo de uma unica
especie.

Frutiferas, como citros, jabuticabeiras, goiabeiras, macieiras,
pereiras, videiras, ameixeiras, abacateiros, entre outras, resul-
tantes de podas ou de substituicdo de plantas nos pomares, tam-
bém podem ser usadas, mas geralmente deixam os produtos mais
BSCUNDS.

Durante a defumacéo também poderao ser utilizados galhos de
plantas aromaticas, como o alecrim e louro, para deixar os produtos
ainda mais saborosos.

11.3. Método de defumacio

O meétodo de defumacéo varia de acordo com os produtos, os
tipos de defumador e as madeiras a serem utilizados, mas pode-se
descrever um metodo geral, cujos passos estao indicados a seguir:

= colocar os produtos na camara de defumnacao;

= produzir o calor seco (sem fumaga), na fonte de calor, com a cha-
miné aberta da cdmara de defumacio, com a temperatura inicial
de 45°C a 50°C, por uma hora, para secagem das pecas;



» ativar a fonte de fumaca e elevar a temperatura vagarosamente
até 60-70°C.

Observacoes:

* O controle da temperatura é feito conforme a quantidade de mate-
rial queimado na fonte de calor. O tempo de defumacgao com fuma-
¢a varia muito, pois depende do tamanho da peca, da intensidade
da fumacga e da temperatura. De modo geral, varia entre 6 e 18
horas. Pecas, como pernil, paleta e lombo, devem atingir a tempe-
ratura interna de 70°C (medida com termdmetro proprio para car-
nes). Para isso, a temperatura da camara de defumacio deve es-
tar em torno de 75 a 85°C.

* Um produto bem defumado apresenta as seguintes caracteristicas:
- cor dourada e brilhante;
- consisténcia firme.












1. BACON, TOUCINHO, LOMBO, COPA, COSTELINHA
E SUA DEFUMADOS, PRESUNTO, TENDER E
APRESUNTADD

Todos esses produtos sao preparados a partir da aplicagao da
cura seca, seguida de um tempo em refrigeracao, para depois se-
rem defumados.

A cura seca deve ser preparada em um recipiente plastico mui-
to bem limpo e seco. Na sua confecg@o sdo colocados sal, aglcar e
cura comercial.

A composicao da cura comercial varia conforme os diferentes
fabricantes. Nas embalagens das curas comerciais sempre ha ori-
entagbes da quantidade desse produto que devera ser utilizada para
“curar” 100 quilos de massa, geralmente indicada da seguinte ma-
neira:

- usar 200g/100kg de massa;, ou 250g/100kg de massa; ou
300g/100kg de massa; ou 350g/100kg de massa; ou 375g/100kg de
massa; ou 400g/100kg de massa; ou 1kg/100kg de massa.

Ma Tabela 1 (pagina 85}, ja estdo calculadas as quantidades
dos ingredientes da cura seca, de acordo com as diferentes curas
comerciais existentes no comercio.

O fixador de cor ou antioxidante (Exacor, Ibracor, etc.) deve

ser empregado na carne somente 24 horas apos a aplicacdo da
cura seca para melhores resultados.



BACON E TOUCINHO DEFUMADOS

Foto 1- Bacon pronto para defumar.,

Bacon @ o corte da parte equivalente a barriga do suino, com
seus musculos, tecido gorduroso e pele, submetidos ao processo
de cura e defumagao. O toucinho é a parte lombar, equivalente as
costas do animal.

Preparo

* Dos suinos tipo came, selecionar as pecas para o bacon (barriga)
e toucinho da linha lombar. Para o bacon, retirar as costelas, man-
tendo a musculatura intercostal (situada entre as costelas).

= Esfregar nas pegas a cura seca (pagina 21) na propor¢ao de 3%.

* Manter as pecgas salgadas na geladeira por 3 a 7 dias.

* Amarrar com barbante e colocar no defumador.
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LOMBO E COPA

Preparo

= Separados os lombos e as copas, esfregar nas pecas a cura seca
{pagina 21) na proporgao de 3%.

* Colocar para curar em geladeira por 3 a 7 dias.

« Amarrar com barbante e dependurar nos varais do defumador.

« Na fase final da defumacao, elevar a temperatura em torno de75°C
por cerca de uma hora, até que a temperatura interna da peca atin-
ja 70°C (ponto de cozimento).



COSTELINHA E SUA DEFUMADOS

Foto 2 - Antes da defumagio, é feita a aplicagio da cura seca.

Preparo

= Retirar as costelas e o sua e submeter a cura seca (pagina 21),
esfregando nas pecas, na proporcéo de 3%.

* Manter as pecas salgadas em geladeira de 5 a 7 dias.

* Amarrar com barbante e colocar no varal do defumador para
defumar.



PRESUNTO COZIDO 1
(formulagao basica para cerca de 1 quilo de carne)

Foto 3- Forma usada para prensar o presunto.

Presunto € o pernil do porco desossado ou nao, injetado e cura-
do em salmoura com 0 acrescimo de condimentos e aditivos conser-
vadores. Para o preparo tanto do presunto cozido como do ténder,
recomendam-se pemis curados e resfriados, deixando a pele, o
toucinho e os 0ssos.

Solucao 1
100ml de agua
20g de super-rendimento

Solugéo 2
100ml de agua
16g de sal refinado (comum)
4g de aglcar refinado (comum)
4g de condimento tipo califérnia
1g de fixador de cor
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Preparo

* Pesar o pernil.

* Preparar as soluges 1 e 2, separadamente, calculadas em funcao
do peso do pemil, dissclvendo-as muito bem.

* Misturar as duas solugdes e injeta-las no musculo de maneira bem
distribuida, na quantidade equivalente a 20% do peso do pemil. Feito
I550, salgar com a cura seca somente a came & naoc o couro.

* Depois de passada a cura, levar os pernis para a geladeira, por
uma semana, para que fiquem curados.

» Apgs o tempo de cura, retirar os pernis da geladeira, retirar os
0ssos, cortar em pedacos grandes, tirar 0s nervos e a gordura em
€Xxcesso.

* Massagear bem os pedacos para garantir melhor aderéncia.

= Colocar os pedagos em formas forradas com folhas plasticas pro-
prias para alimento.

* Prensar no primeiro dente da férma de presunto e cozinhar em
banho-maria a temperatura de 75 a 80°C por 80 minutos, para cada
quilo de presunto, ou até atingir 70 a 72°C no centro da peca.

* Prensar mais dois ou irés dentes. Resfriar as férmas em 4gua fria
e coloca-las sob refrigeracao por 24 horas.

* Tirar da férma e embalar. Conservar em geladeira.

Observacao:

* Nas Tabelas 2 e 3 (paginas 86 e 87), estdo descritas medidas
caseiras e capacidade de diferentes utensilios com os respectivos
pesos e volumes, equivalentes em gramas ou mililitros {ml).



PRESUNTO COZIDO 2
{formulagao basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Misturar o gelo e a agua de modo que a temperatura fique em tormo
de 10°C.

* Colocar o pernil {em cubos & moido) numa vasilha redonda, que
tenha tampa bem fechada e fixa, para que nao haja vazamento;

» Adicionar os ingredientes na seguinte ordem: sal comum, cura
comercial, fosfatos (ligatari ou super-rendimento) e acgucar, esfre-
gando, friccionando e misturando tudo muito bem por 3 a 5 minutos.

= Adicionar a agua com gelo e misturar o condimento para presunto.

= Colocar a vasilha tampada, virada lateralmente, rolando sob leve
agitagio, como se fosse um tumbler, de maneira que a came fique
muito bem misturada.

= Agitar, misturando ainda mais, por aproximadamente 10 minutos e
deixar 30 minutos em repouso. Repetir essa operacao vdrias vezes,
até que a came fique bem viscosa e a agua gelada seja totalmente
absorvida. Em seguida, reservar por 24 horas.

= Apos esse periodo, acrescentar o fixador de cor ou antioxidante e
misturar muito bem.

= Levar a carne para o refrigerador nessa mesma vasilha, na qual
devera permanecer por mais de 24 horas, para permitir melhor
distribuicao da salmoura e o desenvolvimento da cura.



* Apos esse periodo, agitar novamente para uniformizar bem a carne.

* Transferir 0os pedagos de carne para a(s) férma(s) de presunto
forrada(s) com folha(s) plastica(s), tomando o cuidado de evitar a
presenca de bolhas de ar. O plastico dessas folhas deve ser proprio
para alimentos e resistente a altas temperaturas.

* Fechar as formas pressionando as tampas com cuidado para nao
sair massa por cima.

* Cozinhar em banho-maria com dgua inicialmente a 70°C e controlar
a temperatura entre 75 e 80"C. Deixar nessa temperatura por 80
minutos para cada quilo de peso. Esse tempo deve ser suficiente
para gue a temperatura do centro do presunto atinja 70 a 72°C,
quando estara cozido.

= Depois de atingida essa temperatura (70 a 72°C), retirar as formas
do banho-maria e prensa-las novamente, colocando mais pressao.

* Resfriar em agua fria por 15 minutos, aproximadamente.

* Levar ao refrigerador por cerca de 18 horas.

* Retirar das férmas e servir ou manter sob refrigeracao, protegen-
do com plastico adequado para nao ressecar o produto.



TENDER
(formulacéo basica)

Preparo

= Pesar o pemil.

* Preparar as solugbes 1 e 2 (pagina 25), separadamente, calcula-
das em funcdo do peso do pemil, dissolvendo-as muito bem.

= Misturar as duas solugtes e injeta-las no musculo de maneira bem
distribuida, na guantidade equivalente a 20% do peso do pemil.
Feito isso, salgar com a cura seca somente a came e nao o couro.

* Depois de passada a cura, levar os pernis para a geladeira, por
uma semana, para que figuem curados.

» Apés o tempo de cura, desossar até a cabeca do fémur. Se dese-
jar, o fémur do ténder também pode ser retirado.

» “Maquia-lo”, retirando parte do couro, os excessaos de gordura, car-
nes escuras e rebarbas.

= Envolver em “estuquinete” (rede tubular) ou gaze.

= Cozinhar a 80°C por uma hora por quilo de peso, ou até a tempera-
tura do centro da peca atingir 70 a 72°C.

* Defumar e preparar para o consumo.



APRESUNTADO
(formulagéo basica)

Preparo

* Pegar a paleta e efetuar a remogao de gorduras e nervos.

* Moer a carne. Deve-se usar o disco de maior furo da maquina
(10-12mm).

* Levar ao liquidificador os produtos quimicos na seguinte ordem:

— super-rendimento;

— condimento de presunto;

— agua;

— bater esses produtos até ficarem bem misturados;

— adicionar o acucar e o sal;

— bater novamente até misturar bem.

* Colocar essa solugdo na carne moida e ficar mexendo com uma
colher até ficar bem misturada.

* Levar a geladeira e misturar sem bater a cada 6 horas, por pelo
menos 72 horas.

= Forrar a férma com um plastico fino.

* Tampar a férma com o suporte de pressio.

= Colocar a férma em banho-maria a 70°C por mais ou menos 80
minutos por quilo de peso ou ate atingir 70°C no seu interior.

= Apts esse tempo, retirar do banho-maria e levar imediatamente a
férma a agua com bastante gelo.

* Apds ter esfriado, retirar da férma e levar a geladeira por 18 horas
antes de ser consumido.



LING!'.'II(;A FRESCAL
(formulacao basica para cerca de 1 quilo)

Foto 4 - Colocacdo da massa nas tripas.

900g de came de suino
100g de toucinho ou papada
20g de sal
1g de aglcar
3g de alho
1,5g de pimenta-do-reino moida
1g de pimenta-calabresa
0,5g de noz-moscada
2,59 de cura rapida ou comercial
(ou de acordo com a recomendagao do fabricante)
2,5g de fixador de cor
(ou de acordo com a recomendacéo do fabricante)

Preparo

* Moer a carne e o toucinho ou papada ja resfriados, no disco de
furo médio (5mm). Acrescentar sais de cura e os demais ingredi-
entes e misturar tudo muito bem, a fim de distribuir uniformemente
0s temperos e tambem para propiciar liga ao produto final.

* Deixar a massa descansar por 8 a 10 horas sob refrigeragéo.
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z. EMBUTIDOS: LINGUICAS, PAIO, CODEGUIM, SAL-
SICHAS, FALSO SALAME, ALHEIRAS, FIGADEI,
CHOURICO E PATE DE FiGADO

Embutidos sdo produtos preparados € embalados em tripas,
estdmago, bexiga e esdfago. Atualmente ja existem materiais artifi-
ciais para esse fim, sendo considerados mais seguros e higiénicos.

2.1. Limpeza e conservacio das tripas

A limpeza das tripas deve comecgar logo apos a evisceragao
do suino e exige alguns cuidados. O primeiro sera amarrar o intes-
tino proximo ao &nus, a fim de evitar a saida das fezes. A seguir,
retirar as demais partes e a gordura aderentes ao intestino. Feito
isso, desamarrar a saida do intestino e esvaziar, retirando as fe-
zes por simples compressao da tripa entre os dedos, num mesmo
sentido e em toda a sua extensao, devendo as fezes ser completa-
mente eliminadas.

Em seguida, lavar as partes externa e interna das tripas com
agua corrente abundante. Depois, elas devem ser raspadas com as
costas de uma faca sobre uma superficie plana, a fim de eliminar as
substancias aderentes. A mucosa da face interna da tripa também
se desprende com essa operacao. Raspar sempre num mesmo
sentido. Essa operagdo pode também ser executada com uma
rasqueta (utensilio usado para raspar e limpar).

Apds raspar toda a superficie aderente, lavar as tripas muito
bem e vira-las ao avesso.

A conservacao ¢ feita pela salga a seco. Reunir as tripas em
macos e esfregar sal grosso moido. A seguir, coloca-las sobre uma
superficie levermente inclinada e ai deixar por um tempo minimo de
24 horas, a fim de escorrer o excesso de umidade. Apds esse perio-
do, as tripas devem ser esfregadas com por¢éo abundante de sal

refinado e guardadas em recipiente plastico com tampa.



* Misturar o fixador de cor & massa e embutir em tripa de porco ou
em tripa fina de carneira.

= Amarrar em gomos a gosto.

Observacao:

« Essa mesma linglica pode ser defumada, tranformando-se em
excelente produto. Nesse caso, ela ficara com melhor consistén-
cia e melhor sabor se forem substituidos uns 20% de camne de
suino por carne bovina magra, a qual devera ser moida no disco de
furo pequeno (3mmj.
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LINGUICA CALABRESA
{formulagio bédsica para cerca de 1 quilo)

Preparo
* Picar a carne € o toucinho com a faca ou passar no disco com
maior fure da maquina de moer carne (10 ou 12mm).

= Misturar bem a carne e o toucinho com todos os outros ingre-
dientes.

* Misturar o fixador de cor ou antioxidante & massa e embutir em
tripa fina de porco, fazendo gomos de 15 a 20cm e amarrar com
barbante.

» Manter sob refrigeracao por cerca de 10 horas.

= Se desejar, levar para defumar.



LINGUICA TOSCANA
(formulacéo basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

» Picar a carne e a papada com a faca ou passar no disco com
maior furo (10 ou 12mm) da maguina de moer.

= Misturar bem a carne e a papada com todos os ingredientes.

* Misturar o fixador de cor ou antioxidante & massa e embutir em

tripa fina de porco, fazendo gomos de 15cm, e amarrar com bar-
bante.

* Manter sob refrigeracao por cerca de 10 horas.
= Levar para defumar.



LINGUICA PORTUGUESA
(formulacéo basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

+ Moer a camne & a papada no disco com maior furo da maquina
(10mm ou 12mm).

* Misturar bem com 05 sais e 0s condimentos.

» Misturar o fixador de cor ou antioxidante e embutir em tripas finas
de porco.

» Amarrar a extremidade em forma de ferradura de aproximadamente
35cm.

= Manter sob refrigeracao durante 10 horas.

* Defumar.




PAIO
(formulacéo bésica para cerca de 1 quilo)
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Preparo

* Cortar a carne em pedacos pequenos de mais ou menos 2cm ou
passar na maquina de moer, no disco em formato de rins.

* Misturar os temperos e deixar na geladeira, em descanso, por 24
horas.

* Misturar o fixador de cor ou antioxidante e embutir em tripa grossa
em gomos de 15cm.

* Defumar.



CODEGUIM
(formulagéo basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Cozinhar o couro ndo muite mole (ao dente) e moer ainda quente
no disco de furo médio (5mmy).

* Moer a carne também no disco medio (Smm).

* Misturar o couro moido (frio) com a carne e todos os outros ingre-
dientes.

* Embutir em tripa fina de porco e fazer gomos de mais ou menos
10cm.

= Manter sob refrigeracio por cerca de 10 horas.

= Se desejar, defumar como as lingligas.




SALSICHA
(formulacao basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Passar a carne na maquina de moer, usando o disco de 8mm e
passar uma vez no disco menor (3mm) ou triturar no multiproces-
sador ou liquidificador, acrescentando o gelo moido, até ficar tudo
muito bem misturado.

= Embutir em tripas finas, amarrar e deixar penduradas por uma
hora, para que escorra e evapore o excesso de dgua.

= Cozinhar em solugéo corante a 70-80°C, por 15 minutos.

* Fazer a neutralizagio com solugéo de vinagre a 2% (20ml de vina-
gre ou 2 colheres das de sobremesa para cada litro de agua) por
10 minutos.

* Pendurar para secar.

* Conservar sob refrigeragao.



SALSICHA ESPECIAL
(formulagao basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Passar a carne e os retalhos gordos bem resfriados no disco com
furos de 8Bmm da maguina de moer carne.

» Misturar bem a carne e os retalhos moidos com todos os demais
ingredientes, inclusive o gelo.

* Passar por duas vezes no disco com furos de 3mm da magquina,
misturando tudo muito bem.

* Embutir em tripas de carneiro, fazendo gomos de 10 centimetros.

* Se desejar, defumar colocando calor sem fumaga, somente o tem-
po necessario para adquirir a cor ligeiramente avermelhada. Para
obter a cor vermelha tipica das salsichas comerciais, & preciso dar
um banho de corante especial, podendo ser dispensavel.

* Levar para cozinhar em agua a 75°C por 15 a 20 minutos.

* Resfriar e conservar sob refrigeragao.

Variacéo:

* Salsicha Branca — Substituir a cura comercial, o emulsificante de
gordura e o fixador de cor por meia xicara de cebolinha, salsa e
manjerona bem picadinhos. Embutir em tripas grossas de suinos
e cozinhar em agua a 75°C por 25 minutos.



Solugao corante - Pode ser obtida por meio da extragao de urucum
da seguinte maneira:

= preparar a solugdo a 2% de hidroxido de sodio (NaOH) - para cada
2 gramas de soda, usar 100ml de agua;

» bater em proporg¢oes iguais (uma parte dessa solugao e uma parte
de sementes) por 20 minutos;

« coar e armazenar em frasco ambar (escuro).




FALSO SALAME
(formulacgéo basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Moer a carne bovina, utilizando o disco de furo de 5mm de didme-
tro do moedor de carne.

* Moer também a carne suina, passando pelo disco maior (diametro
de 10mm).

= Misturar bem as carnes moidas, o toucinho picado & os demais
ingredientes.

* Embutir em tripa especial para salame com o cuidado de retirar
bem o ar.

= Deixar sob refrigeragao por 4 dias.
= Defumar como as lingiicas.



ALHEIRAS
(formulacéao basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Em uma panela grande, ferver a agua com os dentes de alho e a
pimenta-do-reinoc em graos amassados, dentro de saquinho de pano
preso por alga na borda da panela.

* Cozinhar as carnes numa panela até amolecer.

* Retirar as cames e picar.

* Com o caldo do cozimento peneirado, umedecer os paes fatiados.

* Misturar as carnes picadas, os paes umedecidos, a pimenta-do-
reino moida, o colorau, a paprica e o sal.

* Moldar uma bola de massa sem apertar.

» Fazer uma cova no centro da bola e colocar dentro o alho amas-
sado.

* Despejar o azeite aquecido sobre o alho.

* Misturar a massa de maneira que fique uniforme com auxilio de

-uma colher.

* Embutir em tripas e amarrar as extremidades em forma de circu-
los ou ferraduras.

* Defumar como as linglicas.

* Fritar e servir quente.




Observacgoes:

* Também podem ser utilizadas carnes de galo, pato, coelho, gali-
nha, marreco e outras.

» Estoura durante a fritura por causa dos paes.
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FIGADEI
(formulagdo basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Moer o figado, o toucinho e a carne no disco de maior furo (10 ou
12mm) e misturar aos temperos.

= Embutir em tripa natural de suino e levar a geladeira por 24 horas.

= Consumir frito ou cozido.



CHOURICO
(funnulaq.ao basica)

Foto 5 - Preparo do chourigo

Preparo

* Coletar todo sangue do suino no momento do abate e reservar em
geladeira, sem adi¢ao de sal, pelo periodo maximo de 24 horas ou
congelar no freezer.

* Cozinhar, em agua e um pouco de sal, a cabega sem o couro, o
coracao e a lingua. Depois de cozidos, descarnar a cabeca e pas-
sar no disco de menor furo (3mm), juntamente com o coragéo e a
lingua.

* Bater ligeiramente o sangue no liquidificador para desfazer os coa-
gulos e juntar a eles as carmnes moidas mais uma parte do redanho
(banha gue envolve os intestinos) picado ou moido.

Para cada litro dessa mistura, adicionar os seguintes ingredientes:
2 xicaras (chd) bem cheias de cheiro-verde picado bem miudinho
(cebolinha, salsa, manjerona e alfavaca ou manjericao)
1 xicara (café) rasa de farinha de milho
1 colher (sopa) rasa de sal
2 dentes de alho amassado:
1 cebola média batidinha
1 colher (café) cheia de pimenta-do-reino ou pimenta-vermelha

Opcional: 100 gramas de toucinho picado
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PATE DE FiGADO
(formulagao basica para cerca de 1 quilo)
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Preparo

* Cortar o figado em tiras finas e escaldar (dgua quente) a 70°C.

* Cortar 0 bacon em pequenos pedacos.

* Refogar a cebola no bacon.

* Retirar do fogo e misturar o figado em tiras e todos os temperos.

= Moer todos os ingredientes na maquina, usando o disco de menor
fure (2 ou 3mm).

* Cozinhar em fogo baixo.

* Embutir em tripas grossas em gomos de 10 a 15¢cm.

Observacao:
* Conservar sob refrigeracio.



= Misturar tudo muito bem e embutir nas tripas frescas do suino.
Usar, de preferéncia, as tripas de diametro medio. E importante
nao encher muito as tripas, pois podem estourar no cozimento.

* Cozinhar o chourico na mesma agua em que se cozinhou a cabe-
ca e em fogo lento, evitando-se que a agua entre em fervura(mais
ou menos 75° C).

« Durante o cozimento, ir furando as tripas com uma agulha ou espi-
nho de laranjeira, para a saida do ar. O chourigo estard cozido quan-
do, ao ser perfurado, nao mais verter sangue.
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Preparo

= Colocar os sais e condimentos no toucinho, esfregande bem (no
toucinho e ndo no coura).

* Enrolar em forma de rocambole e amarrar.

* Deixar sob refrigeracao (2 a 3°C), durante 2 a 3 dias.

* Se desejar, defumar o produto.

Observacgoes:

* A panceta pode ser recheada com retalhos ou aparas de came
que restaram do preparo de outros produtos.

* Esse produto pode ser consumido frito, cozido no feijao ou refoga-
do (ver receitas nas paginas 71 e 72).
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QUEIJO DE PORCO
(formulacido basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Lavar e limpar a matéria-prima suina.

* Ferver durante 90 minutos.

* Moer com disco de furo maior (10 ou 12mm).

* Adicionar os demais ingredientes.

= Passar tudo na maguina de moer carne, no disco de maior furo
(10mm) & trés vezes no de menor furo {3mm), misturando tudo
muito bem.

* Colocar na férma de apresuntado, forrada com plastico proprio
para alimentos. Pode-se também usar a marmita com tampa.

il



* Cozinhar em banho-maria, a temperatura de 90°C durante uma
hora, por quilo de peso.

= Resfriar em agua corrente, depois refrigerar durante 10 a 12 horas.

= Tirar da férma e embalar.

= Conservar sob refrigeracao.



COURO PURURUCA
(formulacéo basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

= Cozinhar ¢ couro em tacho aberto, com a agua e o bicarbonato
de soédio (solugdo a 0,2% — para cada litro de agua, usar 2 gramas
de bicarbonato, ou seja, uma colher de café).

* Depois de cozido ao dente (parcialmente gelatinoso), raspar os
residuos de gordura com uma colher.

= Lavar o couro em agua corrente e cortar em pedacgos menores (qua-
drados de aproximadamente 2cm x 2cm) para facilitar a secagem.

* Secar ao sol por 4 ou 5 dias. Essa operacdo também pode ser
feita em estufas ou no proprio forno do fogao (fogo baixo e tampa
semi-aberta). A secagem estara adequada quando o couro dimi-
nuir de tamanho e estiver bem seco, duro e com coloragao escura.
Esse ponto proporcionara um praduto final com textura crocante.
Se desejar, depois de bem seco, esse couro pode ser guardado
em sacos plasticos proprios para alimentos.

* Fritar em banha ou dlec bem quente para perfeita expansio do
produto que estara pronto para o consumo.
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PONTO DE BANHA
(formulagéao basica para cerca de 1 quilo)

Preparo

* Moer no disco de furo médio (5Smm) ou cortar a gordura em peda-
cos bem pequenos (1cm x 1cm).

= Colocar em uma panela, acrescentar a agua e mexer com colher
de pau, regulando a chama, que nao deve ser muito forte{fogo
brandao).

= Com a evaporagao da agua, geralmente o processo estard com-
pleto. Entretanto, é a cor do forresmo que ira determinar o ponto,
pois, se estiver claro e com aspecto transparente, a gordura esta-
ra crua e néo tera boa conservagéo. Estara no ponto quando o
torresmo estiver dourado e opaco.

* Filtrar a banha com um coador de pano e deixar resfriando a tem-
peratura ambiente. Se desejar uma banha com consisténcia cre-
mosa ou com “cristalizacdo” uniforme, baté-la depois de fria.

* Conservar a banha em recipientes cheios até a boca e muiio
bem fechados, os guais devem ser mantidos em locais frescos e
e5Curos.

* Torresmo — parte solida que sobra da fusdo da gordura, a qual
pode ser aproveitada para fazer pao(ver receita Pao de Torresmo
na pagina 73}



4. SALGA DE PES, ORELHAS E RABO
(formulacgao basica)

Foto 7 - O sal deve ser bem passado para melhor absorgdo.

Preparo

* Salgar a seco, esfregando uma gquantidade de sal comum mistu-
rado com sal grosso em partes iguais; varia de 30 a 40% do peso
das pecas, nas superficies e reentrancias, individualmente.

= A seguir, empilhar as pegas, por camadas, em caixas de plastico
perfuradas (tipo coleta de frutas), de maneira a permitir a saida de
liguidos ou deixar sobre uma peneira ou escorredor.

= A (ltima camada deve ser de sal misturado com pimenta-do-reino
para repelir insetos.

* Cobrir a caixa com tela e deixar por cerca de 7 dias (tempo médio
de duragao da salga).

* Retirar da caixa de salga, passar uma camada de sal grosso e
armazenar em recipiente arejado.
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5 FEIJOADA

Preparo

= Deixar de molho o feijao, a carne seca, os pés, as orelhas e o rabo,
em vasilhas separadas, de um dia para o outro. Trocar a Agua das
carnes.

» Cozinhar o feijéo até ficar ac dente (ndao muito cozido).

= Ao ferventar os pés e as crelhas, aproveitar para cozinhar a carne
seca e escaldar o paio, a lingliga calabresa, o codeguim, a
costelinha e adicionar tudo ao feijao.

* Colocar a folha de louro.

* Picar o bacon em cubos e fritar em dleo quente.

* Quando o bacon estiver frito, adicionar a cebola e o alho e refogar
até dourar. Acrescentar ao feijao.

* Quando o caldo do feijao engrossar, estara pronta.

= Servir com arroz branco, farinha, couve refogada e laranja.



TENDER A CALIFORNIA

Preparo
* |njetar no ténder a mistura de vinho, o suco de laranja e a calda de
abacaxi.

* Embrulhar em papel aluminio & levar ao forno brando {a 100°C)
por cerca de 4 horas ou até ficar macio.

* Retirar do papel aluminio, regar com a glicose de milho e deixar por
mais ou menos 30 minutos para dourar.

* Decorar com as frutas em calda e servir quente.




FAROFA DOCE
(para acompanhar o ténder)

Preparo

* Derreter a manteiga ou margarina na panela, fritar o bacon e adicio-
nar a uva-passa e a ameixa, mexendo bem.

= Colocar, aos poucos, as farinhas, primeiro a de rosca e depois a

de mandioca.
= Acrescentar o sal, mexer & servir.




LINGUICA FRITA
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Preparo

* Colocar os gomos inteiros em uma frigideira com a tampa.
* Colocar agua até 1,5cm de altura da frigideira.

* Tampar € levar ao fogo.

* Deixar fritar até ficarem corados.

Observacao:
= Por esse método, a linglica cozinha, solta a gordura, ficando mui-
to mais sequinha.






TORTA RAPIDA DE
LIQUIDIFICADOR

=

S

Preparo

= Bater no liquidificador a farinha, os ovas, o dleo, o fermento, o leite,
0 queijo ralado e o sal.

* Despejar a massa em uma assadeira (20cm x 30cm), untada com
um pouco de ¢leo.

* Espalhar por cima da massa o presunto ou apresuntado, o tomate
e o cheiro-verde.

= L evar ao forno médio, previamente aquecido, por 20 minutos ou
até corar.

= Esperar amornar e cortar em 10 pedacos iguais ou como desejar.

« Servir em seqguida.

Observacéo:
= O presunto ou apresuntado pode ser substituido por salsicha ou
linguica cozidas, cortadas em rodelas.
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Preparo

* Deixar o feijao de molho por uma noite.

* Escorrer a agua e levar para cozinhar por uma hora.

« Acrescentar as linglicas, as tiras de couro e os dentes de alho
inteiros.

* Cozinhar em fogo lento por mais uma hora, acrescentando agua
fervente se necessario.

= Cortar as linguicas em rodelas e devolvé-las & panela do feijao,
juntamente com as cenouras e os tomates.

* Refogar os dentes de alho amassados e a cebola no dleo e juntar
ao feijdo.

* Se achar necessario, colocar sal a gosto.

* Cozinhar até engrossar o caldo do feijao.

* Servir guente.
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TORTA DE MANDIOQUINHA*

Preparo

Recheio

* Dourar a cebola no éleo.

* Juntar o tomate, a pimenta e um pouco de agua fervente.
* Deixar no fogo brando até formar um molho grosso.

* Acrescentar a lingliica, os ovos e o cheiro-verde.

* Mexer e reservar.

* Extraida do cademo de receitas da Mutricionista Lygia Pereira.



Massa

= Lavar e cozinhar a mandioguinha.

= Descascar e amassar.

= Bater as claras em neve & reservar,

* Dissolver o caldo de carne no leite quente e juntar a mandioquinha.

+ Acrescentar a manteiga ou a margarina, o gueijo ralado, a pimen-
ta e as gemas, mexendo.

* Adicionar as claras em neve e misturar bem sem bater.

* Untar uma férma ou pirex.

* Colocar a metade da massa, o recheio e espalhar o requeijéo por
cima.

= Cobrir com o restante da massa.

= Levar ao forno quente por cerca de 45 minutos ou até corar.
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FEIJAO TROPEIRO -
DA LYGIA PEREIRA

Preparo

= Cozinhar o feijdo ao dente e escorrer a agua.

» Fritar 0 couro do toucinho, até virar torresmo.

* Usar um pouco (1/3) dessa gordura, fritar a cebola, o alho e colo-
car o feijao.

* Temperar com sal a gosto.

* Fritar alguns minutos, mexendo. Reservar.

* Em uma frigideira, derreter a manteiga ou a margarina, juntar os
ovos e mexer ate formar flocos.

» Acrescentar a farinha de mandioca torrada, mexendo.

* Misturar ao feijao reservado.

* Para servir, colocar os torresmos sobre o feijao.

@






ASSADO DE LINGUICAS
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Preparo

= Em uma tigela, peneirar a farinha de trigo com o sal.

* Fazer uma cova no centro, adicionar os ovos e um pouco do leite.

* Misturar devagar, do meio para fora, acrescentando aos poucos
o restante do |eite. Reservar essa massa.

= Untar uma assadeira com banha ou dleo e levar ao forno aquecido
(220°C).

* Cortar as linglicas em rodelas e fervé-las em agua por 5 minutos.

* Tirar a assadeira do forno, gquando a gordura estiver bem quente,
mas sSem gueimar.

* Colocar metade da massa reservada na assadeira quente.

= Arrumar as linglicas sobre essa massa.

= Cobrir com o restante da massa.

* Levar ao forno até crescer e comegar a corar.
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PANCETA REFOGADA

Preparo

= Cortar a panceta em tiras bem finas e fritar em uma panela até
soltar a gordura.

« Adicionar a cebola, o alho, o sal e deixar dourar.

« Acrescentar o pimentio, o tomate e cozinhar, colocando agua fer-
vente, se necessario,

* Quando o molho estiver formado e uniforme, acrescentar o
cheiro-verde e mexer.

= Servir quente.
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PANCETA COM OVOS MEXIDOS

Preparo
» Cortar a panceta em finas tiras e refogar bem.
* Adicionar os ovos e mexer bem.

* Colocar o cheiro-verde, misturar e deixar no foge por mais um
minuto.

= Servir quente.



PAO DE TORRESMO

Preparo

= Bater no liquidificador a agua, o sal, o aglicar, o fermento e a gordura.

= Despejar em uma bacia e misturar o torresmo.

* Acrescentar, aos poucos, a farinha de trigo, mexendo sempre com
uma colher,

* Quando nao for mais possivel mexer com a colher, amassar com
as maos e continuar colocando a farinha de trigo, até que a massa
nao grude mais nas maos, mas tomar cuidado para ndo colocar
farinha demais e deixar a massa dura.

* Colocar a massa numa tigela, cobrir e deixar dobrar de volume
(cerca de 1 hora e 30 minutos).

* Fazer 0s paes nos tamanhos e formatos desejados, coloca-los
numa assadeira, cobrir e deixar crescer por mais 45 minutos.

* Assar em forno baixo e passar para o médic quando comegarem a
corar.






ANEXO 1

1. Pernil traseiro: ténder, presunto cozido

2. Barriga: panceta, bacon

3. Carré: sua defumado, lombinho, lombo defumado

4. Pescocgo: copa

5. Costelinha: costelinha defumada

6. Cabega: queijo de porco

7. Paleta: apresuntado, paleta defumada, linglicas,
codeguim, etc.

8. Couro: pururuca e codeguim

9, Pés, orelhas e rabo: pecas salgadas

FIGURA 1 - Esquema de corte industrial
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FIGURA 2 - Defumador de tambores de 200 litros.



1- Tampa de madeira ou do mesmo ma-
tenial do tambor.

2- Saco para retengao de fumaca.

3- Ferros de 70cm de comprimento para
dependurar 05 defumadores.

4- Tambar inteira com corte em X, de 20
% 20cm, no fundao,

5- Meio tambar com corte em X na parte
superior, 20 x 20cm. Abertura lateral
para controle de temperatura. Suficien-
e para lata de 18 litros.

B- Lata de 18 litros sem tampa, com
abertura lateral de 10 x 10 cm.

7- Lata cheia de serragem fina, ume-
decida. Canal de ventilago feito com
auxilio de 2 garrafas.

TECNICA DE ENCHIMENTO DA LATA
COM SERRAGEM (DURACAQ DE &
HORAS)

- Usar uma garrafa deitada no fundo da
lata. saindo pelo furo de 10 x 10cm;
sobre essa garrafa, colocar outra em
pe.

- Umedecer a serragem e colocar &m
volta das garrafas, socando bem.

- Retirar as garrafas gquando a lata esti-
ver bem cheia e socada.

- Usar o tinel formade pelas garrafas
para acender o fogo,

- Levar a lata para o defurnador, apds o
aparecimento da fumaca.

FIGURA 3 - Defumador simplificado

Fonte: Emater/MG e Casa da Agricultura de Jacarei/CATI.
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Camara de Defumagéo
{sem borrachas e enchimentos)

e

Camara de
Fumacga

Fonte
de Calor

FIGURA 6 - Defumador feito com geladeira velha.



FIGURA 7 - Defumador adaptado ao fogéo a lenha.



TABELA 1 - Quantidades de ingredientes para o preparo da cura
seca de acordo com as indicacées da cura comercial, para 100kg e
para 1kg de massa.

Cura seca |

200g de cura comercial
250y de fixador de cor
797y de agucar

1.753g de sal comum

20 de cura comercial
2,500 de fixador de cor
8g de agucar
17,509 de sal com

Cura seca lll

300g de cura comercial
250g de fixador de cor
7659 de agicar

1.685g de sal comum

3g de cura comercial
2,50g de fixador de cor
7.650 de aglcar
16,859 de sal comum

Cura seca ¥

3759 de cura comercial
2500 de fixador de cor
7429 de agucar

1.633g de sal comum

3,750 de cura comercial
2,500 de fixador de cor
7420 de acdear

16,339 de sal comum

Cura seca VIl

1.000g de cura comerci
250g de fixador de cor
5479 de acucar

1.203qg de sal comum

10g de cura comercial
2.50g de fixador de cor
5,409 de aglcar

129 de sal comum




ANEXO 2

FDHMUL%GﬁD DA CURA SECA DE ACORDO COM AS RECO-
MENDACOES DOS FABRICANTES DAS CURAS COMERCIAIS

Mas embalagens das curas comerciais sempre ha orientacoes
da quantidade desse produto que devera ser utilizada para “curar”
100 guilos de massa, geralmente indicada da seguinte maneira:

» usar 200g/100kg de massa;
* ou 2500/100kg de massa,

* ou 300g/100kg de massa,

* ou 3750/100kg de massa,

* ou 400g/100kg de massa; ou
* 1kg/100kg de massa.

Conforme essas indicacbes de uso da cura comercial encontra-
da, serd preparada a Cura Seca, a qual vai ser utilizada no preparo
do bacon, toucinho, lombo, sua, costelinha, copa, presunto e ténder.

A Tabela 1 indica as quantidades dos ingredientes que deverao
ser misturados para o preparo da cura seca de acordo com a se-
guinte formula:

Cura Seca = aclicar + sal + fixador de cor (antioxidante) + cura
comercial.



TABELA 2 - Pesos e medidas caseiras de alguns produtos comuns.

Actar IE-] o ) 14 ] ]

Curs. Rapida 0.5 2 & 14 26
Fiumane oe oo ou rlicxdanks
e — 3.5 145 4 B | T 16

Pimenta-calabnasat 0.3 1 2 5 3 a

Condimart ipo Calilin

Condirmar pars 58 sicha 05 2 5 16 a a0

Cabola picada 1 2 5 15 a 1T

Cravn-da-hdia 05 i & 75 & 115

Giliemetn Monosedcdico
[ A normoto)

* Esses produles laram pesacos maoidos.




TABELA 3 - Figuras indicativas do volume (capacidade) de alguns
utensilios.

Colher
(sopa)

Xicara (ché) 150 mililitros
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