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Apresentacao

Os produtores rurais brasileiros mostram diariamente sua competéncia na
producdo de alimentos e na preservagdo ambiental. Com a eficiéncia da nossa
agropecuaria, o Brasil colhe sucessivos bons resultados na economia. O setor é
responsavel por um terco do Produto Interno Bruto (PIB), um terco dos empregos
gerados no pais e por um terco das receitas das nossas exportages.

0 Servigo Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) contribui para a pujanca do
campo brasileiro. Nossos cursos de Formacdo Profissional € Promogdo Social,
voltados para 300 ocupagdes do campo, aperfeicoam conhecimentos, habilidades
e atitudes de homens e mulheres do Brasil rural.

As cartilhas da colecdo SENAR sdo o complemento fundamental para fixacdo da
aprendizagem construida nesses processos e representam fonte permanente
de consulta e referéncia. Sdo elaboradas pensando exclusivamente em vocé,
que trabalha no campo. Seu conteldo, fotos e ilustracdes traduzem todo o
conhecimento académico e pratico em solugdes para os desafios que enfrenta
diariamente na lida do campo.

Desde que foi criado, o SENAR vem mobilizando esfor¢os e reunindo experiéncias
para oferecer servicos educacionais de qualidade. Capacitamos quem trabalha
na producdo rural para que alcance cada vez maior eficiéncia, gerenciando com
competéncia suas atividades, com tecnologia adequada, seguranca e respeito ao
meio ambiente.

Desejamos que sua participagdo neste treinamento e o contetdo desta cartilha
possam contribuir para o seu desenvolvimento social, profissional e humano!

Otima aprendizagem.

Servico Nacional de Aprendizagem Rural
— www.senar.org.br —

<
<
=
]
7]
o
i)
S
=
]
(5]




CNN

TSzasil

SENAR




Introducao

Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata de forma detalhada de
todas as operacdes necessarias para a fabricacdo de linguicas com carne
de ovino e caprino, fornecendo as informagdes técnicas para a execucao
das opera¢des no momento preciso.

Contém instrucOes sobre os procedimentos necessarios para preparar as
instalacdes, equipamentos e utensilios, transformar a matéria-prima e ob-
ter os varios tipos de linguicas.

Trata, também, das precaucdes relativas a preservacao da saude e segu-
ranca do trabalhador, e ainda informa sobre aspectos de preservacao do
meio ambiente e assuntos que possam interferir na melhoria da qualidade
e produtividade.
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FABRICACAQ DE LINGUICAS
COM CARNE DE QVINO E
CAPRINO

Nas regides onde as cabras sdo criadas para a producao de leite, os cria-
dores aproveitam os animais durante o periodo produtivo, explorando o
leite das fémeas e usando animais novos para o abate e a reproducdo.
Quanto aos ovinos, tradicionalmente criados para a produgdo de 14, tam-
bém os criadores aproveitam os animais durante o periodo produtivo, e
0s animais novos servem para o abate e a reproducdo. O ovino precoce
para producdo de carne esta em franca expansdo, mas os criadores de
rebanhos de I3 ficam sem op¢do para aproveitar o animal velho na hora do
descarte.

Este trabalho pretende levar ao criador técnicas simples e eficientes de
aproveitamento da carne de caprino e ovino. O processo aplica-se tanto
a0s animais novos como aos animais velhos.

A fabricacdo de linguica € um processo de transformacdo da carne em um
produto de maior conservagdo, melhor sabor para o consumo e de maior
valor comercial.




Preparar para a fabricacao
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1 - Avalie as condicoes do
local para a fabricacgao

Galpdo ventilado

Janelas com telas de protecdo Portas com telas de protecdao

1 - Os cantos da parede devem ser arredondados para ndo acumu-

lar sujidades.
2 - A pessoa que manipula carnes deve adotar os cuidados higiéni-
cos recomendados para o trabalho.




Piso com ralos para drenagem Paredes e pisos de material de

facil lavagem
Precaucdo:

0 uso correto de equipamentos de protecdo individual (EPI) previne
acidentes, por isso deve ser acatado por quem trabalha na transfor-
macdo de produtos.

2 - Faca a higiene pessoal

2.1 - Retire anéis,
pulseiras, relogios,
fitas e brincos
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2.2 - \/ista 0 uniforme
de trabalho

2.3 - Cologue
detergente na mao

2.4 - Lave as mdos e 0s antebragos com agua
potavel e detergente
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2.5 - Enxague com
agua potavel para
retirar o detergente

As unhas devem estar apara-
das, sem esmalte e limpas.

3 - Faca a higienizacao
do ambiente

A higienizacdo consiste em uma prévia limpeza do local e de todos os
equipamentos e utensilios a serem utilizados no trabalho.

3.1 - Relna
0 material

* Vassoura
* Bucha

* Balde

* Detergente
* Medidor
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3.2 - Prepare a
solucdo de detergente

3.2.1 - Coloque a agua
no balde

3.2.2 - Meca o detergente

3.2.3 - Coloque o
detergente no balde com
agua

A solucdo deve ser misturada até
a sua homogeneizacao

3.3 - Higienize o
ambiente

3.3.1 - Pegue a solugio de
detergente




3.3.2 - Lave as paredes
com a solucio utilizando
uma esponja ou vassoura

3.3.3 - Enxague a parede
com agua

3.3.4 - Lave as bancadas
com a solu¢io preparada

3.3.5 - Enxague as
bancadas
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3.3.6 - Retire o excesso
de agua

3.3.7 - Lave o piso com a
solu¢io preparada

3.3.8 - Enxague o piso

Alerta ecoldgico:

O detergente deve ser

neutro e biodegrada-
vel, para evitar danos
ao meio ambiente.
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4 - Higienize utensilios,
vasilname e equipamentos

4.1 - Relina os utensilios

* Faca

* Afiador
* Colher

* Ralador
* Balangas
* Bacias

e Funil

* Picador de carne

* Ensacadeira

* Coador

* Copo Graduado

* (aneco

* Socador de tempero
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4.2 - Despeje
detergente na esponja

4.3 - Lave 0s utensilios e equipamentos com agua
potavel, esfregando-0s com bucha e detergente
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4.4 - Enxague os utensilios e equipamentos
com agua potavel

0 enxague eliminara residuos de detergente que poderiam compro-
meter a qualidade do produto.

5 - Sanitize ambiente, utensilios,
vasilhame e equipamentos

A sanitizacdo visa controlar a contaminacdo do ambiente, utensilios, vasi-
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lhame e equipamentos, reduzindo a quantidade de microorganismos.




5.1 - Relna
0 material

* Balde

* Sanitizante

* Copo graduado
* Vassoura

5.2 - Prepare a
solucdo sanitizante

5.2.1 - Coloque 5 litros de
agua potavel num balde
plastico

5.2.2 - Meca 5 ml de
sanitizante (iodo)

Para outros produtos sanitizan-
tes deve-se sequir as recomen-
dagdes contidas no rétulo.
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5.2.3 - Despeje o
sanitizante no balde
com agua

5.2.4 - Misture até a
completa homogeneizacao

5.3 - Aplique a
solucdo sanitizante
na parede

A solucdo € aplicada com vas-
soura de pelo ou de nylon. Esta
vassoura deve ser utilizada so-
mente para a sanitiza¢do.
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5.4 - Aplique solugao sanitizante nas bancadas

5.5 - Aplique
solucdo sanitizante
no piso

5.6 - Deixe escorrer naturalmente

5.7 - Aplique a solugdo sanitizante nos
equipamentos, utensilios e vasilhame

A aplicacdo em equipamentos e vasilhame pode ser feita com bucha ou
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escova, destinadas somente para esta finalidade.
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5.7.1 - Coloque a solucao preparada na bacia

5.7.2 - Coloque os utensilios na solucao

Os utensilios devem ser mergulhados na solugdo sanitizante e ai perma-
necem, até o momento de uso.
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A solucdo deve ser protegida da luz e trocada assim que apresentar
coloracdo alterada.

5.7.3 - Aplique a solucdo nas pecas grandes

[-4

=<

=
w
w
o
L)

Sl
o
Gl
o




Fabricar linguica pura frescal e pura
defumada com carne ovina e caprina

A linguica frescal tem determinadas caracteristicas — sabor, cor e odor —
que lhe agregam valor e estimulam o seu consumo, que tem aumentado
consideravelmente. E apreciada por pessoas que ainda nio tém o habito
de consumir a carne de ovino e de caprino.

A linguica defumada é um produto que pode ser conservado por maior
periodo, € mais atrativa para o consumo e tem maior valor comercial, com-
parada com outros tipos de linguica.
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1 - Reuna o material

Faca

Afiador

Colher

Socador de tempero
Ralador

Balancas

Bacias

Funil

Picador de carne

* Ensacadeira

* Coador

* Copo graduado

* (Caneco

* Barbante

* Bandejas de isopor
* Saco plastico

* Filme pvc

* Tabua branca de polipropileno




2 - Vista 0S
equipamentos
de protecao
individual (EPI)

3 - Escolha o tipo de carne a
ser utilizada

A carne pode ser dos quartos dianteiros, traseiros, fralda de costela e
retalhos diversos de caprino e ovino. Acrescenta-se toucinho na propor¢do
de 100 a 200 gramas por quilo de carne.

A quantidade de tou-

cinho varia de acordo
com a camada de gor-
dura das carnes.
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4 - Retire a carne das pecas
escolhidas

41 - Retire
a peca da
geladeira

4.2 - Coloque
na bancada

4.3 -Tire
j 0 gancho




4.4 - Limpe as carnes

Alimpeza consiste em retirar aponeuroses (pelancas), cartilagens, nervos,
hematomas e linfonodos (carnes mortas).

Precaucdo:

Use luvas especificas (de malha de aco) na utilizacdo de facas afia-
das, para evitar acidentes.

Alerta ecoldgico:

Os detritos devem ser eliminados em locais apropriados, evitando
poluicdo e contaminagdo do meio ambiente. Fossas ou aterros sani-
tarios sdo locais adequados para o descarte dos residuos.
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4.5 - Desosse
as pecas

A desossa deve ser efetuada bem rente ao 0sso, para se obter maior
rendimento da carne.

Precaucdo:

Colecdo | SENAR

Cuidados devem ser tomados na utilizacdo de facas afiadas, para
evitar acidentes.




5 - Pese a carne
5.1 - Coloque a carne na balanca

5.2 - Anote 0 peso

Exemplo: 2 kg.

A pesagem das carnes
é fundamental para o
calculo do tempero e
do toucinho.
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6 - Calcule a quantidade
de toucinho

Para cada quilo de carne serdo usados 200 g de toucinho sem a pele.

6.1 - Coloque o toucinho na balanca
6.2 - Pese o toucinho

Exemplo: 400 gramas.

| 7 - Calcule o tempero
. 7.1 - Conhega a proporgdo dos ingredientes




Para o célculo do tempero, os ingredientes devem ser usados nas sequin-
tes proporgoes:

Sal de cozinha

Alho

Pimenta malagueta curtida

Pimenta do reino moida

Vinho tinto seco

Noz moscada

Sélvia

7.2 - Relna
0S temperos

Sal de cozinha

Alho

Pimenta malagueta curtida
Vinho tinto seco

Noz moscada

Salvia

Pimenta do reino moida

20 gramas por quilo de carne mais
toucinho

2 gramas por quilo de carne mais
toucinho

1 grama por quilo de carne mais
toucinho

0,5 grama por quilo de carne mais
toucinho

10 ml por quilo de carne mais toucinho

1 noz para cada 20 quilos de carne mais
toucinho

1 grama para cada 5 quilos de carne
mais toucinho
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Para linguica pura frescal, pode-se utilizar cheiro verde a gosto.

1 - Quando a fabricacdo for em escala comercial, deve-se usar o sal
de cura na quantidade recomendada no rétulo do produto. Neste

caso, reduz-se o sal de cozinha para 17 gramas por quilo de carne.

2 - Deve-se respeitar o prazo de validade dos ingredientes a serem
utilizados, para se obter produtos de boa qualidade.

8 - Prepare o tempero

O tempero deve ser preparado corretamente para obter-se uma
mistura homogénea.

8.1 - Soque as pimentas com uma parte do sal e alho

8.1.1 - Pese 48 g de sal de cozinha




8.1.2 - Coloque uma parte
do sal pesado no socador
de temperos

8.1.3 - Pese 4,8 gramas
de alho

8.1.4 - Coloque no socador
de temperos
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8.1.5 - Pese 1,2 gramas de pimenta do reino moida

A pimenta do reino deve ser comprada em graos € moida no momen-
to de sua utilizacdo, para manter o seu sabor mais picante.

8.1.6 - Coloque no socador
de alho
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8.1.7 - Pese 2,4 gramas de pimenta malagueta

A pimenta malagueta
pode ser batida no li-
quidificador com todo
o caldo e armazena-

da em vidros de boca
larga, o que facilita na
hora do uso.

8.1.8 - Coloque a pimenta
no socador de tempero

8.1.9 - Soque as pimentas
com sal e alho
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8.2 - Rale 1/8 de
noz moscada em
cima do restante
do sal

8.3.1 - Coloque o tempero
do socador de temperos
no restante do sal com

a noz moscada

8.3.2 - Misture até a
homogeneizacao
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8.4 - Prepare a salvia

A salvia deve ser aferventada em um pouco de agua, usando-se apenas o
seu caldo.

8.4.1 - Pese 0,48 g de salvia

8.4.2 - Coloque em um
recipiente com agua

8.4.3 - Ferva a salvia

8.4.4 - Resfrie a salvia
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8.5 - Meca
24 ml de vinho
tinto seco

0 vinho tinto ndo se mistu-
ra aos temperos; sera adi-
cionado a carne e ao tou-

cinho depois de picados.

9 - Pique as carnes
e 0 toucinho

As carnes e o toucinho devem ser picados em maquina, usando disco de
furos 8mm.

9.1 - Corte a carne

Precaucdo:

Cuidados devem ser tomados na utilizacdo de facas afiadas e maqui-
na de picar carne, para evitar acidentes.

A carne deve ser cortada em pedacos que sejam compativeis com o tama-
nho e poténcia da maquina de picar carne.
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9.2-Corte o
toucinho

0 toucinho deve ser cor-
tado em pedacos que
sejam compativeis com
o tamanho e poténcia da
maquina de picar carne.

9.3 - Coloque
a carne no
picador
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9.4 - Pique
acarne

9.6 - Pique
0 toucinho

9.7 - Coloque
acameeo
toucinho na
bacia
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10 - Prepare 2 massa

O preparo correto da massa determinara a 6tima qualidade da linguica.

10.1 - Adicione
0 tempero
preparado

10.2 - Misture
bem

10.3 - Adicione
0 vinho tinto
SEco
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10.4 - Adicione
0 caldo da salvia
coado

10.5 - Misture,
massageando a
massa

A massagem deve ser
feita dentro de uma vasi-
lha apropriada (plastico,
inox), até que a massa fi-

que pegajosa. Este proce-
dimento facilitara a melhor
absorcdo do tempero e
propiciara a liga desejavel
da massa.
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10.6 - Comprima a
massa

A massa deve ser comprimida vigo-
rosamente para retirar o ar, evitan-
do assim o seu escurecimento e a
sua dessoragem.

10.7 - Acondicione a2 massa para repouso

Quando as carnes utilizadas nao forem frescas, o repouso da mas-
sa devera ser feito sob refrigeracdo, prevenindo-se assim uma pos-
sivel deterioracdo.

10.7.1 - Cubra a massa com plastico
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10.7.2 - Guarde
na geladeira

A massa deve ficar em repouso,
em vasilha bem tampada, por
um tempo minimo de 12 e ma-
ximo de 24 horas, para absor-

cao homogénea do tempero.

11 - Faca a embutidura da massa

A embutidura pode ser feita com ensacadeira (canhao), maquina elétrica ou
manual, com funil artesanal, com argola de arame ou com outro artefato
que facilite o enchimento da tripa.

Deve-se usar tripas de 20 a 25 milimetros de didmetro, para linguica pura
frescal. Para a linguica que sera defumada, as tripas deverdo ter de 30 a
32 milimetros de diametro.

11.1 - Relina 0
material

* Ensacadeira manual
 Funis
* Argola de arame




11.2 - Prepare a
ensacadeira

11.2.1 - Coloque o
deposito no local

11.2.2 - Enrosque o funil
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11.3 - Prepare a tripa

11.3.1 - Pegue a tripa
armazenada

11.3.2 - Coloque em
outro recipiente com agua

11.3.3 - Deixe de molho
por 15 minutos

As tripas devem ser mantidas

de molho em 4gua potavel,
por um tempo minimo de 15

Colecdo | SENAR

minutos, para recuperarem

@ sua elasticidade.




11.3.4 - Passe agua por
dentro da tripa

11.4 - Faca a embutidura

11.4.1 - Pegue a massa
na geladeira

11.4.2 - Retire o plastico
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11.4.3 - Levante
o deposito

11.4.4 - Coloque a massa dentro do deposito

A massa deve ser bem comprimida para que nao fiquem bolhas den-
tro do depésito, evitando problemas durante a embuticgo.
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11.4.5 - Abaixe
o deposito

11.4.6 - Gire a manivela
até a massa chegar na
ponta do funil

11.4.7 - Coloque a tripa inteira no funil
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11.4.8 - Embuta a
carne até o final
da tripa

1 - Ao embutir a massa, segure a ponta da tripa para evitar que a
massa saia.

2 - Nesta etapa do trabalho, deve-se manter a massa bem comprimi-
da dentro da tripa evitando que se formem bolsas de ar, porque isso
compromete a qualidade do produto.
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12 - Conserve as linguicas

As linguicas devem ser corretamente acondicionadas para manterem-se
sadias, bem como conservar suas caracteristicas de cor, aroma e sabor.

12.1 - Conserve pelo método da refrigeracdo

12.1.1 - Embale

As embalagens podem ser sacos plasticos ou bandejas de poliestireno.

a) Coloque a linguica
na bandeja

b) Passe o filme pvc

Embalagens a vacuo s6 poderdo ser usadas quando, no preparo da
linguica, for utilizado sal de cura, pois este ingrediente evita a proli-
feracdo de bactérias causadoras de intoxicacao alimentar.
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12.1.2 - Rotule

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecdo e Defesa do Consumi-
dor o rétulo devera conter as sequintes informacdes: nome do produto,
ingredientes, data de fabricacdo, periodo de validade, peso liquido, peso
da embalagem, temperatura para conservagdo, informagdes nutricionais,
identificacdo do fabricante (razdo social, CGC, endereco) e telefone para
atendimento ao consumidor.

Modelo do rotulo

Nome do produto: \
Ingredientes:

Data de fabricagdo: /] Validade: /[

Peso liquido: Peso da embalagem:

Conservara 4° C
Informagdes nutricionais:

Razao social:
(GC:

Endereco:

\Telefone para atendimento ao consumidor:

12.1.3 - Guarde na geladeira

0 armazenamento da linguica pura frescal devera ser feito sob refrigeracdo,
em temperaturas de O até 4°C, por um periodo maximo de 20 dias, pre-
servando-se assim as caracteristicas ideais do produto (odor, cor e sabor).




12.2 - Conserve pelo método da defumacdo

A linguica devera ser defumada por um periodo de 3 a 4 horas, na tempe-
ratura de 75°C.

A linguica pura defumada, quando embalada, deve ser armazenada sob re-
frigeracdo, em temperaturas de até¢ 10°C, por um periodo maximo de 30
dias. Sem embalagem, pode ser mantida em temperatura ambiente, em local
seco, arejado e protegido de insetos e roedores, onde ficard pendurada.
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Anotacoes:




Fabricar linguica calabresa
com carne ovina e caprina

Alinguica calabresa € muito procurada para compor pratos, tabuas de frios

e pizzas. Ela tem um bom valor comercial e € de grande aceitacdo pelo
consumidor.



1 - Reuna o material

* Faca * Coador

* Afiador * Copo graduado

* Colher * (aneco

* Pildao * Socador de tempero

* Ralador * Barbante

* Balangas * Bandejas de isopor

* Bacias * Saco plastico

* Funil * Filme pvc

* Picador de carne * Tabua branca de polipropileno

e Ensacadeira

[-4
=<
=
w
w
o
L)
Sl
o
Gl
o




2 - \ista 0s
equipamentos
de protecao
individual (EPI)

3 - Escolha o tipo de carne a
ser utilizada

A carne pode ser dos
quartos  dianteiros,
traseiros, fralda de
costela e retalhos di-
versos de caprino ou
ovino. Acrescenta-se
toucinho na propor-
cdo de 100 a 200
gramas por quilo de
carne.




A quantidade de toucinho varia de acordo com a camada de gordura
das carnes

4 - Retire a carne das pecas
escolhidas

4.1 - Retire a peca
da geladeira

4.2 - Coloque
na bancada




43-Tireo
gancho

4.4 - Limpe as
carnes

A limpeza consiste em retirar
aponeuroses (pelancas), carti-
-lagens, nervos, hematomas e

linfonodos (carnes mortas).

Precaucdo:

Use luvas especificas (de malha de aco) na utilizacdo de facas afia-
das, para evitar acidentes.

Alerta ecoldgico:

Os detritos devem ser eliminados em locais apropriados, evitando
poluicdo e contaminagdo do meio ambiente. Fossas ou aterros sani-
tarios sdo locais adequados para o descarte dos residuos.
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4.5 - Desosse
as pecas

A desossa deve ser efetuada bem rente ao 0sso, para se obter maior
rendimento da carne.

Precaucdo:

Cuidados devem ser tomados na utilizacdo de facas afiadas, para
evitar acidentes.
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5 - Pese acarne

5.1 - Coloque a carne na balanca

5.2 - Anote
0 peso
Exemplo: 2kg.

A pesagem das carnes
é fundamental para o
calculo do tempero e

do toucinho.
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6 - Calcule a quantidade
de toucinho

Para cada quilo de carne serdo usados 200 g de toucinho sem a pele.

6.1 - Coloque o toucinho na balanca

6.2 - Pese
0 toucinho

Exemplo: 400 gra-
mas.

{ - Calcule o tempero

7.1 - Conheca a proporcdo dos ingredientes

Para o cdlculo do tempero, os ingredientes devem ser usados nas seguin-
tes proporgoes:
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17 gramas por quilo de carne mais

Sal de cozinha .
toucinho

3 gramas por quilo de carne mais

Sal d .
al € CHid toucinho

1 grama por quilo de carne mais

LA toucinho

Vinho tinto seco 10 ml por quilo de carne mais toucinho

2 gramas por quilo de carne mais
Condimento para linguica calabresa toucinho ou veja recomendacbes no
rétulo

2,5 gramas por quilo de carne mais

Antioxidante .
toucinho

7.2 - Redna os

temperos

* Sal de cozinha

Sal de cura

Alho

Vinho tinto seco

Condimentos para linguica calabresa
Antioxidante

1 - Quando a fabricagdo for para consumo proprio, a linguica pode
ser fabricada sem o uso do sal de cura e o antioxidante, porque
estes produtos sdo consumidos mais rapidamente.

2 - Deve-se respeitar o prazo de validade dos ingredientes a serem
utilizados, para se obter produtos de boa qualidade.
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8 - Prepare 0 tempero

O tempero deve ser preparado corretamente para obter-se uma mistura

homogeénea.

As vasilhas de mistura de tempero deverdo ser proporcionais a
quantidade de carne utilizada.

8.1 - Pese 40,8 g
de sal de cozinha

8.2 - Coloque
uma parte do
sal pesado no
socador de
temperos
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8.3 - Pese
2,4 g dealho

8.4 - Coloque
no socador de
temperos

8.5 - Soque 0
alho com o sal

8.6 - Pese 7,2 g
de sal de cura
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8.7 - Coloque
no socador de
temperos

8.8 - Misture
até sua
homogeneizacao

8.9 - Pese 4,8
gramas de
condimento para
linguica calabresa

8.10 - Coloque
no socador de
temperos




8.11 - Misture
até a homoge-
neizagao

8.12 - Coloque
0 resto de sal
no socador de
temperos

8.13 - Misture
bem

8.14 - Pese
6 gramas de
antioxidante




O antioxidante deve ser sempre o Ultimo a ser colocado, para evitar
reacdes quimicas indesejaveis.

8.15 - Coloque
no socador de
temperos

8.16 - Misture [ 4
até obter a
homogeneizacao

8.17 - Mega 24 mi
de vinho tinto seco

O vinho tinto ndo se mistura
aos temperos; sera adicionado
a carne e ao toucinho depois
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9 - Pique as carnes e o
toucinho

As carnes e o toucinho devem ser picados em maquina, usando disco de
furos 8mm.

9.1-Cortea
carne

A carne deve ser cor-
tada em pedacos que
sejam  compativeis
com o tamanho e po-
téncia da maquina de
picar carne.

9.2 - Corte 0
toucinho

O toucinho deve ser
cortado em pedacos
que sejam compativeis
com o tamanho e po-
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9.3 - Coloque a
carne no picador

9.4 - Pique a
carne

Precaucdo:

Cuidados devem ser to-
mados na utilizacdo de

facas afiadas e maquina
de picar carne, para evi-
tar acidentes.

9.5 - Coloque
0 toucinho no
picador

<
=<
=
frv}
72}
o
L)
Sl
@
Gl
S}

9.6 - Pique 0
toucinho

72



9.7 - Coloque a carne e o toucinho na bacia

10 - Prepare 2 massa

O preparo correto da massa determinara a 6tima qualidade da linguica.

10.1 - Adicione
0 tempero
preparado

10.2 - Misture
bem

10.3 - Adicione 0
vinho tinto seco
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10.4 - Misture,
massageando
a massa

A massagem deve ser
feita dentro de uma va-
silha apropriada (plasti-
co, inox), até que a mas-
sa fique pegajosa. Este
procedimento facilitara
a melhor absorcdo do
tempero e propiciard a
liga desejavel da massa.

10.5 - Comprima
a massa

A massa deve ser comprimi-
da vigorosamente para re-
tirar o ar, evitando assim o
seu escurecimento e a sua
dessoragem.



10.6 - Acondicione a2 massa para repouso

Quando as carnes utilizadas ndo forem frescas, o repouso da massa

devera ser feito sob refrigeracao, prevenindo-se assim uma possivel
deterioracdo.

10.6.1 - Cubra a massa
com plastico

10.6.2 - Guarde na
geladeira

A massa deve ficar em repou-
so, em vasilha bem tampada,
por um tempo minimo de 12
e maximo de 24 horas, para
absorcdo homogénea do

tempero.
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11 - Faca a embutidura
da massa

A embutidura pode ser feita com ensacadeira (canhdo), com maquina elé-
trica ou manual, com funil artesanal, com argola de arame ou com outro
artefato que facilite o enchimento da tripa.

Deve-se usar tripas de 30 a 32 milimetros de didmetro, mantidas de molho
em agua potavel, por um tempo minimo de 15 minutos, para recuperarem
sua elasticidade.

11.1 - Relina
0 material

* Ensacadeira manual
 Funis
* Argola de arame

11.2 - Prepare
a ensacadeira




11.2.1 - Coloque o
deposito no local

11.2.2 - Enrosque o
funil

11.3 - Prepare a
tripa

11.3.1 - Pegue a tripa
armazenada
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11.3.2 - Coloque em
outro recipiente
com agua

11.3.3 - Deixe de molho
por 15 minutos

As tripas devem ser mantidas
de molho em agua potavel,
por um tempo minimo de 15
minutos, para recuperarem
sua elasticidade.

11.3.4 - Passe agua por
dentro da tripa




11.4 - Faca a embutidura

11.4.1 - Pegue a massa
na geladeira

11.4.2 - Retire o plastico

11.4.3 - Levante o
deposito
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11.4.4 - Coloque a massa dentro do deposito

Atencdo:

A massa deve ser bem comprimida para que ndo fiquem bolhas den-
tro do depésito, evitando problemas durante a embuticdo.

11.4.5 - Abaixe o depésito

11.4.6 - Gire a manivela até
a massa chegar na ponta do
funil
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11.4.7 - Coloque a tripa inteira no funil

11.4.8 - Embuta a carne até
o final da tripa

A linguica calabresa, normalmen-
te, € embutida formando pecas
de aproximadamente 25 centime-
tros de comprimento, aos pares,
através da amarracgdo ou tor¢do
da tripa.
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1 - Ao embutir a massa, segure a ponta da tripa para evitar que a
massa saia pela ponta.

2 - Nesta etapa do trabalho, deve-se manter a massa bem comprimi-
da dentro da tripa evitando que se formem bolsas de ar, porque isso
compromete a qualidade do produto.

12 - Defume

A linguica calabresa devera ser defumada por um periodo de 2 horas e
meia, na temperatura de 75°C.

12.1 - Coloque
a linguica no
defumador

12.2 - Retire
a linguica do
defumador




13 - Conserve a linguica

13.1 - Conserve pelo método da refrigeracdo

13.1.1 - Embale

As embalagens podem ser
sacos plasticos ou bandejas
de poliestireno.

a) Coloque a linguica
na bandeja

b) Passe o filme pvc

Embalagens a vacuo
s6 poderdo ser usadas
quando no preparo da
linguica for utilizado

sal de cura, pois este
ingrediente evita a pro-
liferacdo de bactérias
causadoras de intoxica-
cdo alimentar.
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13.1.2 - Rotule

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecdo e Defesa do Consumi-

dor o rétulo devera conter as sequintes informacdes: nome do produto,

ingredientes, data de fabricacdo, periodo de validade, peso liquido, peso

da embalagem, temperatura para conservagdo, informagdes nutricionais,

identificacdo do fabricante (razdo social, CGC, endereco) e telefone para

atendimento ao consumidor.

Modelo do rotulo

Nome do produto:

~

Ingredientes:

Peso liquido: Peso da embalagem:
Conservara 4°C

Informagdes nutricionais:

Data de fabricacdo: [ Validade: /[

Razdo social:

CGC:

Endereco:

Qefone para atendimento ao consumidor:

13.1.3 - Guarde na geladeira

As linguicas conservadas em temperaturas de 0 a 4°C mantém-se em boas

condicoes por 30 dias.

A linguica calabresa defumada, quando embalada, deve ser armazenada

sob refrigeracdo, em temperaturas de até 10°C, por um periodo maximo

de 30 dias.




13.2 - Conserve
a temperatura
ambiente

Sem embalagem, a linguica
calabresa defumada pode ser
mantida em temperatura am-
biente, em local seco, arejado
e protegido de insetos e roe-
dores, onde ficara pendurada.
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Anotacoes:




Fabricar lingui¢a toscana
com carne ovina e caprina

A linguica toscana € um tipo de linguica em gomos de aproximadamente
10cm, muito apreciada nos churrascos.

E um produto que agrega valor comercial as carnes menos valorizadas e
ao toucinho — de dificil comercializacdo — utilizados em sua fabricacdo.
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1 - Reuna o material

Faca

Afiador

Colher

Ralador
Balancas

Bacias

Funil

Picador de carne
Ensacadeira

Coador

Copo graduado
Caneco

Socador de tempero
Barbante

Bandejas de isopor
Saco plastico

Filme pvc

Tabua branca de polipropileno




2 - \ista 0s
equipamentos
de protecao
individual (EPI)

3 - Escolha o tipo de carne a
ser utilizada

A carne pode ser dos
quartos  dianteiros,
traseiros, fralda de
costela e retalhos di-
versos de caprino ou
ovino. Acrescenta-se
toucinho na propor¢ao
de 100 a 200 gramas
por quilo de carne.




A quantidade de toucinho varia de acordo com a camada de gordura
das carnes

4 - Retire a carne das
pecas escolhidas

4.1 - Retire a peca
da geladeira

4.2 - Coloque
na bancada




4.3 -Tire
0 gancho

4.4 - Limpe
as carnes

A limpeza consiste em retirar
aponeuroses (pelancas), car-

-tilagens, nervos, hematomas
e linfonodos (carnes mortas).

Precaucdo:

Use luvas especificas (de malha de aco) na utilizacdo de facas afia-
das, para evitar acidentes.

Alerta ecoldgico:

Os detritos devem ser eliminados em locais apropriados, evitando
poluicdo e contaminagdo do meio ambiente. Fossas ou aterros sani-
tarios sdo locais adequados para o descarte dos residuos.
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4.5 - Desosse
as pecas

A desossa deve ser efetuada bem rente ao 0sso, para se obter maior
rendimento da carne.

Precaucdo:

Cuidados devem ser tomados na utilizacdo de facas afiadas, para
evitar acidentes.
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5 - Pese acarne

5.1 - Coloque a carne na balanca

5.2 - Anote
0 peso
Exemplo: 2kg.

A pesagem das carnes
é fundamental para o
calculo do tempero e

do toucinho.
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6 - Calcule a quantidade
de toucinho

Para cada quilo de carne serdo usados 200 g de toucinho sem a pele.

6.1 - Coloque o toucinho na balanca

6.2 - Pese
0 toucinho

Exemplo: 400 gramas.

{ - Calcule o tempero

7.1 - Conheca a proporcdo dos ingredientes

Para o cdlculo do tempero, os ingredientes devem ser usados nas seguin-
tes proporgoes:




10 gramas por quilo de carne mais

Sal de cozinha .
toucinho

3 gramas por quilo de carne mais

Sal de cura .
toucinho

2 gramas por quilo de carne mais

Al toucinho

2,5 gramas por quilo de carne mais

Lt toucinho

10 gramas por quilo de carne mais
Condimento toscana toucinho ou veja recomendacdes no
rétulo

Vinho tinto seco 10 ml por quilo de carne mais toucinho

2,5 gramas por quilo de carne mais

Antioxidante :
toucinho

1 noz para cada 20 quilos de carne mais

Noz moscada .
toucinho

/.2 - Retna os temperos

Sal de cozinha * \/inho tinto seco

Sal de cura * Antioxidante
Alho * Noz moscada
Ligatari

Condimento toscana

1 —Quando a fabricagdo for para consumo proprio pode ser fabricado sem
o0 uso do sal de cura, ligatari e o antioxidante, porque estes produtos sao
consumidos mais rapidamente

2 — Deve-se respeitar o prazo de validade dos ingredientes a serem utili-
zados, para se obter produtos de boa qualidade.
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8 - Prepare o tempero

O tempero deve ser preparado corretamente para obter-se uma mistura

homogeénea.

Ao término da utilizacdo de cada tempero, a embalagem deve ser
bem fechada para manter as caracteristicas do produto.

8.1 - Pese
24 g de sal de
cozinha

8.2 - Coloque
uma parte do
sal pesado no
socador de
temperos
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8.3 - Pese
4.8 g de alho

8.4 - Coloque
no socador de
temperos

8.5 - Soque bem

8.6 - Pese 7,2 g
de sal de cura




8.7 - Coloque
no socador de
temperos

8.8 - Misture

8.9 - Coloque 0
restante do sal

8.10 - Misture




8.11 - Pese
24 gramas de
condimento
toscana

8.12 - Coloque
no socador de
temperos

8.13 - Misture

8.14 - Rale 1/8
de noz moscada
no socador de
tempero
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8.15 - Misture

8.16 - Pese
6 gramas de
Ligatari

8.17 - Coloque
no socador de
temperos

8.18 - Misture




8.19 - Pese
6 gramas de
antioxidante

8.20 - Coloque
no socador de
temperos

8.21-Facaa
mistura dos
temperos

8.22 - Mega 24 mi
de vinho tinto seco
e reserve

O vinho tinto ndo se mistura
aos temperos; sera adicionado
a carne e ao toucinho depois
de picados.
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9 - Pique as carnes e o
toucinho

As carnes e o toucinho devem ser picados em maquina, usando disco de
furos 8mm.

9.1-Cortea
carne

A carne deve ser cor-
tada em pedacos que
sejam  compativeis
com o tamanho e po-
téncia da maquina de
picar carne.

9.2 - Corte 0
toucinho

O toucinho deve ser
cortado em pedacos
que sejam compativeis
com o tamanho e po-
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téncia da maquina de

picar carne.




9.3-Cologue a
carne no picador

9.4 - Pique a carne

Precaucdo:

Cuidados devem ser to-
mados na utilizacdo de

facas afiadas e maquina
de picar carne, para evi-
tar acidentes.

9.5 - Coloque
0 toucinho no
picador
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9.6 - Pique 0
toucinho




9.7 - Coloque a
carne e o0 toucinho
na bacia

10 - Prepare 2 massa

O preparo correto da massa determinara a 6tima qualidade da linguica.

10.1 - Adicione
0 tempero
preparado

10.2 - Misture
bem

10.3 - Adicione 0
vinho tinto seco
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10.4 - Misture,
massageando
a massa

A massagem deve ser
feita dentro de uma vasi-
lha apropriada (plastico,
inox), até que a massa

fique pegajosa. Este pro-
cedimento facilitara a me-
lhor absorcao do tempero
e propiciara a liga deseja-
vel da massa.

10.5 - Comprima
a massa

A massa deve ser comprimi-
da vigorosamente para re-
tirar o ar, evitando assim o
seu escurecimento e a sua
dessoragem.
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10.6 - Acondicione a2 massa para repouso

Quando as carnes utilizadas ndo forem frescas, o repouso da massa

devera ser feito sob refrigeracao, prevenindo-se assim uma possivel
deterioracdo.

10.6.1 - Cubra a massa
com plastico

10.6.2 - Guarde na
geladeira

A massa deve ficar em repou-
so, em vasilha bem tampada,
por um tempo minimo de 12
e maximo de 24 horas, para
absorcdo homogénea do

tempero.
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11 - Faca a embutidura da
massa

A embutidura pode ser feita com maquina elétrica ou manual, com funil
artesanal, com argola de arame ou com outro artefato que facilite o enchi-
mento da tripa.

Deve-se usar tripas de 35 a 40 milimetros de didmetro, mantidas de molho
em agua potavel, por um tempo minimo de 15 minutos, para recuperarem
sua elasticidade.

11.1 - Relina
0 material

* Ensacadeira manual
 Funis
* Argola de arame

11.2 - Prepare
a ensacadeira
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11.2.1 - Coloque o
deposito no local

11.2.2 - Enrosque o
funil

11.3 - Prepare a tripa

11.3.1 - Pegue a tripa
armazenada
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11.3.2 - Coloque em
outro recipiente
com agua

11.3.3 - Deixe de molho
por 15 minutos

As tripas devem ser mantidas
de molho em agua potavel,
por um tempo minimo de 15
minutos, para recuperarem
sua elasticidade.

11.3.4 - Passe agua por
dentro da tripa
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11.4 - Faca a embutidura

11.4.1 - Pegue a massa
na geladeira

11.4.2 - Retire o plastico

11.4.3 - Levante
o deposito
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11.4.4 - Coloque a massa dentro do deposito

A massa deve ser bem comprimida para que ndo fiquem bolhas den-
tro do depésito, evitando problemas durante a embuticdo.

11.4.5 - Abaixe o depésito

11.4.6 - Gire a manivela até

a massa chegar na ponta do
funil
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11.4.7 - Coloque a tripa inteira no funil

11.4.8 - Embuta a carne
até o final da tripa

A linguica toscana, tradicio-
-nalmente, é embutida for-
mando gomos de aproxi-
-madamente 10 centimetros
de comprimento, através
da amarragdo ou tor¢do da
tripa.

Ao embutir a massa, segure a

ponta da tripa para evitar que
a massa saia pela ponta.
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12 - Conserve a linguica sob
refrigeracao

Prontas as linguicas, elas devem ser corretamente conservadas sob re-
frigeracdo para manterem-se sadias, bem como para preservarem suas
caracteristicas de cor, aroma e sabor.

12.1 - Amarre
0S gomos de
linguica

12.1.1 - Amarre a
ponta da tripa com
um barbante
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12.1.2 - Coloque um
gancho na bancada

12.1.3 - Coloque a ponta
amarrada da linguica
no gancho

12.1.4 - Amarre
0s gomos

12.1.5 - Amarre a ponta
final da linguica
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12.1.6 - Corte 0
barbante

12.2 - Embale

As embalagens podem ser sacos plasticos ou bandejas de poliestireno.

12.2.1 - Coloque a
linguica na bandeja

12.2.2 - Passe o
filme pvc

Embalagens a vacuo sé poderdo ser usadas quando no preparo da
linguica for utilizado sal de cura, pois este ingrediente evita a prolife-
racdo de bactérias causadoras de intoxicagdo alimentar.
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12.3 - Rotule

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecdo e Defesa do Consu-
midor, o rétulo deve conter as seguintes informacdes: nome do produto,
ingredientes, data de fabricacdo, periodo de validade, peso liquido, peso
da embalagem, temperatura para conservagdo, informagdes nutricionais,
identificacdo do fabricante (razdo social, CGC, endereco) e telefone para
atendimento ao consumidor.

MODELO DO ROTULO
Nome do produto: \
Ingredientes:
Data de fabricagdo: / / Validade: / /|
Peso liquido: Peso da embalagem:

Conservar a 4°C

InformagGes nutricionais:

Razdo social:
CGC:

Endereco:
Qefone para atendimento ao consumidor:

12.4 - Guarde na geladeira

0 armazenamento da linguica pura toscana devera ser feito sob refrigera-
cao, em temperaturas de 0° a 4°C, por um periodo maximo de 20 dias, pre-
servando-se assim as caracteristicas ideais do produto (odor, cor e sabor).




Lavar o vasilhame, utensilios,
equipamentos e instalacoes

Logo apds o processamento das carnes, deve-se efetuar uma limpeza total.
Isto é importante porque os residuos sao mais faceis de serem removidos,
evitando também a contaminagdo pelo acimulo de microorganismos nos
restos dos materiais usados.

Para fazer uma boa limpeza, obedeca a sequéncia:



1 - Enxague com bastante agua
fria para retirar os residuos

2 - Esfreque com detergente
neutro biodegradavel

O detergente deve ser diluido em agua, de acordo com recomendacbes
no rétulo. Com o auxilio de buchas, esfregdes, escovas ou outro utensilio,
esfregue vigorosamente, até retirar todos os residuos.

Precaucdo:

0 uso de detergentes deve ser feito com cuidado, pois pode ser
prejudicial a saude.

Alerta ecoldgico:

Deve-se usar o detergente neutro biodegradavel para evitar prejui-
Z0s ao meio ambiente.

3 - Enxague

No enxague deve-se usar agua potavel em quantidade suficiente até desa-
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@ parecer todo o residuo de detergente.
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