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Prefácio

Este livreto ilustrado foi escrito com base na metodologia de produção de presunto

cozido tipo cook-in de uma indústria localizada na região Noroeste do estado do

Rio Grande do Sul.

O presunto é um dos produtos nobres da indústria cárnea, amplamente produzido

em nosso país e, segundo a instrução normativa nº 20, de 31 de Julho de 2000,

entende-se por Presunto Cozido, seguido das especificações que couber, o produto

cárneo industrializado obtido exclusivamente com o pernil de suínos, desossado,

adicionado de ingredientes, e submetido a um processo de cozimento adequado

(BRASIL, 2000).

Esta instrução normativa permite que cada indústria tenha sua linha e método de

processamento específico e, sendo assim, cada marca tem seu padrão de

qualidade, com suas características sensoriais específicas.

3



Etapas de Fabricação

Principais atividades

Seleção da 
matéria-prima

Atividade 1

Tenderização
e moagem

Atividade 4

Preparação da 
salmoura

Atividade 2

Injeção 

Atividade 3

Tumbleamento

Atividade 5

Embutimento e 
enforma

Atividade 6

Cozimento e 
resfriamento

Atividade 7

Desenforma e 
encaixotamento 

Atividade 8
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Seleção da 
matéria-prima

Atividade 1

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

com média de 500 Kg cada, em câmaras de resfriamento com temperatura controlada.

A B
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

A composição é pernil suíno refilado, separado em partes: 

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

Seleção de 
matéria-prima

Atividade 1

A BA B

C C D D
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Preparação da 
salmoura

Atividade 2

Nesta etapa, são pesados os aditivos e condimentos que serão utilizados na elaboração

da salmoura em sala separada e específica para este fim.

A salmoura é preparada em tanques de agitação contínua (A).

A
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Injeção 

Atividade 3

Os coxão duro, coxão mole, patinho e alcatra (A) são dispostos na 

injetora (B) para incorporação da salmoura.

A B
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Tenderização
e moagem

Atividade 4

Após injeção da salmoura, os músculos passam por

tenderização (A), que tem como objetivo causar o

rompimento das fibras musculares e destruição parcial

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

A

B
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

A tortuguita é moída em máquina de moagem (A). 

Esta representa baixo volume adicionado a formulação.

Tenderização
e moagem

Atividade 4

A
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Tumbleamento

Atividade 5

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

peso da massada e, após, transfere-se para os tumblers (B).

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

proteínas e melhorar a incorporação do líquido injetado (salmoura).

A B
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Embutimento e 
enforma

Atividade 6

Após o tumbleamento, a massa (A) estará pronta para ser embutida (B). O embutimento da massa 

é realizado diretamente em filme (C) que permite a termoformagem e termocontração com 

eliminação de ar, criando assim uma barreira durante as fases de estocagem e comercialização .

A B

C
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Após o embutimento (A), as peças de presuntos são acondicionadas individualmente em 

formas e submetidas ao cozimento. 

Embutimento e 
enforma

Atividade 6

A B

A C
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Cozimento e 
resfriamento

Atividade 7

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

submersas em água na temperatura ideal.

A B
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

Desenforma e 
encaixotamento 

Atividade 8

Após o resfriamento das peças, as mesmas são desenformadas (A) e passam pelo 

detector de metais (B), a fim de garantir que não haja nenhum objeto metálico. Analisa-

se, também, nesta etapa, possíveis anomalias, como: liberação de líquido, formação de 

bolhas, avarias na embalagem e presença de corpos estranhos.
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Etapas de Fabricação

Principais atividades

As peças são acondicionadas em caixas de papelão por meio de encaixotadora 

automática (A) e após ocorre a montagem do pallet (B) destinado para a  expedição. 

Desenforma e 
encaixotamento 

Atividade 8
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