SUELEN MARIA SCHMALZ PRETTO
RODRIGO CASQUERO CUNHA

PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE

PELOTAS
Editora Santa Cruz
2019



SUELEN MARIA SCHMALZ PRETTO
RODRIGO CASQUERO CUNHA

PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE PRESUNTO

1° EDICAO

PELOTAS, RS
Editora Santa Cruz
2019



Coépias Santa Cruz

Rua Félix da Cunha, 412

Campus | UCPel Pelotas, RS - CEP 96010-000
Fone: (53) 3222 5760

E-mail: copiassantacruz@gmail.com

Impresso no Brasil
Edigao: 2019
Tiragem: 250 exemplares

E proibida a reprodugo total ou parcial, de qualquer forma ou por qualquer meio, sem autorizagdo expressa do(s) autor(es).

CONSELHO EDITORIAL

Prof. Dr. Antonio Heberle Prof. Dr. Jovino Pizzi - UFPel

Prof. Dr. Géri Eduardo Meneghello Dr2. Juliana Klug Nunes

Prof. Marcelo Moura - UCPel Prof. Dr. Jodo Jandir Zanotelli — UCPel

Prof. Dr. Moacir Cardoso Elias - UFPel

Dados Internacionais de Catalogagéo na Publicagéo
Bibliotecaria: Daiane Schramm

P942p Pretto, Suélen Maria Schmalz
Processamento Industrial de presunto. / Suélen Maria Schmalz Pretto
e Rodrigo Casqueiro Cunha. — Pelotas: Copias Santa Cruz, 2019.
20p.:il.color.

ISBN: 978-85-479-0111-0

1. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. Processamento industrial. 3.
Presunto. I. Titulo.

CDD 630




Informacao dos Autores

Suélen Maria Schmalz Pretto

Possui graduacdo em Tecnologia em Alimentos pelo Instituto Federal Farroupilha (2013).
Atua como analista de gestdo em induUstria de processamento de carne suing,

desenvolvendo funcdes de Gestdo e Andlise de Indicadores Técnicos da Producdo

Industrial, como, gasto fixo, gastos varidveis, indice de rendimento, balanco de massa da
drea de suinos e industria. Ja trabalhou com ferramentas de Gestdo de Qualidade, como,
programa 5§, elaboracdo de Padroes Técnicos de Processo, itens de confrole, fratamento

de anomalics.
Dr. Rodrigo Casquero Cunha

Possui graduacdo em Medicina Veterindria pela Universidade Federal de Pelotas (2008),
Mestrado (2010) e Doutorado (2013) em Ciéncia Animal pela Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul. Fez doutorado sanduiche em The University of Queensland (UQ),
Austrdlia (2012-2013). Foi Professor voluntdrio (2010-2013) e substituto (2013-2014) de

Imunologia na UFMS. Atuou como professor substituto (2017-2018) em disciplinas de

tecnologia de alimentos de origem animal na UFPEL. Atua como orientado no Curso de

Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFPEL.



Prefacio

Este livreto ilustrado foi escrito com base na metodologia de producdo de presunto
cozido tipo cook-in  de uma indUstria localizada na regido Noroeste do estado do
Rio Grande do Sul.

O presunto € um dos produtos nobres da indUstria cdrnea, amplamente produzido
em Nnosso pais e, segundo a instrucdo normativa n° 20, de 31 de Julho de 2000,
entende-se por Presunto Cozido, seguido das especificacoes que couber, o produto
cdarneo industrializado obfido exclusivamente com o pernil de suinos, desossado,
adicionado de ingredientes, e submetido a um processo de cozimento adequado
(BRASIL, 2000).

Esta instfrucdo normativa permite que cada industria tenha sua linha e método de
processamento especifico e, sendo assim, cada marca tem seu padrdo de

qualidade, com suas caracteristicas sensoriais especificas.
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 1

=

Selegao da
matéria-prima

As matérias primas ficam estocadas em cestos aramados (A) e/ou tangques de inox (B)

com meédia de 500 Kg cada, em c@maras de resfriamento com temperatura controlada.



Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 1

=

Selecdo de
matéria-prima

A composicdo é pernil suino refilado, separado em partes:

alcatra (A), coxdo duro (B), coxdo mole (C), patinho (D) e tortuguita.



Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 2

Preparacdo da
salmouvura

Nesta etapaq, sdo pesados os aditivos e condimentos que serdo utilizados na elaboracdo

da salmoura em sala separada e especifica para este fim.

A salmoura € preparada em tanques de agitacdo continua (A).



Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Inje¢do

Os coxdo duro, coxdo mole, patinho e alcatra (A) sdo dispostos na

injetora (B) para incorporacdo da salmoura.



Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 4

A6

Tenderizagao
e moagem

ApOs injecdo da salmoura, 0s musculos passam por
tenderizacdo (A), que tem como objetivo causar o
rompimento das fibras musculares e destruicdo parcial

do tecido conectivo (B), aumentando a sua maciez.




Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 4

Y

Tenderizagao
e moagem

A tortuguita € moida em mdaquina de moagem (A).

Esta representa baixo volume adicionado a formulacdo.
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 5

R

Tumbleamento

Em tanque (tolva; A), mistura-se o pernil injetado com a tortuguita moida, confere-se o

peso da massada e, apods, transfere-se para os fumblers (B).

O objetivo é realizar massageamento para formar uma liga das carnes, extraindo as

proteinas e melhorar a incorporacdo do liquido injetado (salmoural).
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 6

O

Embutimento e
enforma

Apss o tumbleamento, a massa (A) estard pronta para ser embutida (B). O embutimento da massa
é realizado diretamente em filme (C) que permite a termoformagem e termocontracdo com

eliminacdo de ar, criando assim uma barreira durante as fases de estocagem e comercializacdo .
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 6

O

Embutimento e
enforma

Apss o embutimento (A), as pecas de presuntos sdo acondicionadas individualmente em

formas e submetidas ao cozimento.
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 7

Wt

Cozimento e
resfriamento

O cozimento (A) e o resfriamento (B) sdo realizados em gaiolas

submersas em agua na temperatura ideal.
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 8

Desenforma e
encaixotamento

ApOos o resfriomento das pecas, as mesmas sdo desenformadas (A) e passam pelo
detector de metais (B), a fim de garantir que ndo haja nenhum objeto metdlico. Analisa-
se, fambém, nesta etapa, possiveis anomalias, como: liberacdo de liquido, formacdo de

bolhas, avarias na embalagem e presenca de corpos estranhos.
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Etapas de Fabricacao

Principais atividades

Atividade 8

Desenforma e
encaixotamento

As pecas sdo acondicionadas em caixas de papeldo por meio de encaixotadora

automatica (A) e apds ocorre a montagem do pallet (B) destinado para a expedicdo.
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