Manual de Fabricacao

BRC

ingredientes.

Experiéncia e Qualidade!
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CAUSAS E DEFEITOS DE FABRICACAO

ESCURECIMENTO
* Excesso de carne vermelha (carne bovina);
* Balanceamento quimico errado (cura/ fix);
» Temperatura das carnes muito baixa durante o processo;

» Matéria-prima carnea de ma qualidade.

PERDA DE COR
* Muita gordura na massa;
» Pouca carne vermelha;
» Excesso de pressdo na embutideira;
» Massa muito gelada;
» Utilizacao de 4gua com alto teor de cloro.

COLORACAO ESVERDEADA
» Matérias-primas de ma qualidade;
« Tripas contaminadas ou mal higienizadas;

« Erro no balanceamento quimico.

FALTA DE CONSISTENCIA
» Excesso de agua na massa;
« Embutimento deficiente;

» Matéria-prima de ma qualidade.



PROBLEMAS COM SABOR
e Teor de sal e condimento inadequados;
o Matéria-prima carnea velha ou contaminada;
e Tripa velha ou mal conservada;
o Toucinho ranco;
e Excesso de cura - pode resultar em sabor de ferrugem.

TRIPAESTOURADA

e Tripa normalmente lavada em excesso ou por muito tempo
com acido ou vinagre;

o Excesso de pressao na massa ao embutir.
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DEFUMACAOQ

A defumacao é um processo largamente usado ha tempos
para a melhoria do cheiro, cor e sabor dos embutidos de carne, além
de aumentar a sua vida Gtil para o consumo.

TIPOS DE DEFUMACAO

Natural: a partir da queima da madeira/lenha/serragem adequados
usando o defumador/fumeiro.

Artificial: a partir do banho de imersdo usando fumaca liquida
natural, processo mais usado. Existem também fumacas liquidas
para processos de aspersao em estufa ou banho em chuveiros.

FIXACAO DA FUMACA

Existem diversos perfis/aromas/sabores/cores de fumaca
liquida, alguns sdo muito intensos e se utilizados em excesso podem
passar um sabor amargo ao produto;

Uma circulagdo de ar adequada na estufa favorece uma
defumacao uniforme;

Produtos com a superficie muito Umida e estufa com excesso
de umidade dificultam a fixacgdo da fumaca no produto,
principalmente em cor e sabor.

TEMPO DA DEFUMACAO

O tempo de defumacdo nao é padrao e depende
principalmente do tamanho e tipo de produto, pois quanto maior a
pega, mais tempo o produto demorara a chegar ao ponto desejado:

Ex.: Pernil tipo Tender- 12 h Bacon/ Costelinha/ Salame - 6 h
Lombo/ Cupim - 8h Linguicas/ Calabresa/ Paio - 4 h
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TEMPO DE COZIMENTO

Em caso das linguicas, apds o preparo, sdo levadas ao
defumador/fumeiro, as quais sdo submetidas ao calor seco sem
fumaca (chaminé aberta), por 1 ou 2 horas, a temperaturas de 40 a
45°C.

No processo de cozimento, a temperatura da estufa/fumeiro
deve sempre iniciar em 60°C e assim temperatura deve ser
aumentada gradativamente, até atingir a temperatura desejada
entre 80/85°C ou 85/90°C (depende do produto), depois sera
mantida até que o produto fique cozido. Utilizar um termé&metro
para medir a temperatura no centro do produto;

Produtos cérneos embutidos cozidos ou pecas sao
considerados cozidos quando a temperatura interna atinge 70-
72°C. Ja produtos que contém soja ou fécula de mandioca (amido
de mandioca) quando atingem a temperatura interna de 72-74°C.

ESTUFA/DEFUMADOR / FUMEIRO

Existem diversas cdmaras, feitas de alvenaria ou chapas de
aco, podendo ser citados, ainda, os defumadores artesanais feitos
de manilha de cimento, tambor de 200 litros, alvenaria e outros
materiais. Todo ambiente onde se consegue controlar a fumaca e a
temperatura é considerado um defumador.

Os principais defumadores sdo construidos em chapa
metalica ou alvenaria e sdo compostos pelas sequintes partes:

Cédmara: local onde os produtos sdo pendurados,
normalmente em varas ou ganchos préprios. Importante haver uma
abertura/chaminé para poder ocorrer troca de calor e também a
saida de umidade. Uma abertura para entrada de oxigénio e assim o
fogo agir normalmente é necessario, bem como outra abertura para
entrada de fumacga (em caso de defumacdo externa) e porta de
carga e descarga de todos os produtos.
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Utilizar um termémetro para controle da temperatura
interna do defumador. Altura de 2 a 3 metros, largura de 1 metro,
sao medidas ideais para um processo adequado, mas depende
muito de quantas camadas de produtos sdo pendurados, bem
como o peso total de produto na vara.

Existem alguns tipos de onde o calor pode ser gerado: lenha,
gas, carvao, eletricidade ou vapor. O tipo e a adaptacdo vao
depender da disponibilidade da fonte de calor. Para evitar que a
gordura liberada dos produtos durante o cozimento nao
provoguem altas chamas, deve ser instalado uma chapa para
protecao.

Para a defumacao, a fumaca pode ser gerada partir de lenha,
ideal o uso de madeiras secas de lei, duras, de alta densidade,
descascadas e nao resinosas (ex. jatoba, peroba rosa, angico preto,
etc.). Madeiras moles, como pinus ou placas de compensados,
devem ser evitadas. -

A fumaca a ser alimentada no defumador pode partir de um
recipiente removivel ou fixo dentro do defumador, ou também pode
ser feito do lado de fora. Nesse Ultimo caso a fumaca deve ser
canalizada atraves de tubos, manilha ou também por adaptacdes,
dependendo da instalacdo e do local do produto.
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Alméndega
Matéria-Prima:
CRIE BENS GRIBCI .uusammmaimssssmisinin 7 kg
Proteina Texturizada PO ..........c.cciinnineereenrereessenmens 1 kg
*Proteina Texturizada Granulada Hidratada .............. 2 kg
*1 parte PTS Granulada ..............cco....... 2,5 partes agua
Ingredientes:
AgUa Gelada ........ovevveveeeeeeeeeeeeeeeee e 500 ml
Master Hamburguer Mais / BR ................... 400 gramas
Master Conel. Sabary/ BR ...iciimmnmsasn 50 gramas
IS A B oo metmimosi piss i 30 gramas
Processamento:

Hidratar a proteina de soja granulada. Recomendamos para cada 1 kg de
PTS granulada, adicionar 2,5L de 4gua e deixar descansar por aproximadamente 1
hora. Escorrer o excesso de dgua na proteina ja hidratada e recomendamos usar 2
kg da proteina ja hidratada conforme formulacéo.

Pesar as matérias-primas e moer a carne bovina e a soja hidratada em
disco 6mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, adicionar a 4gua e ligar o
misturador por 1 minuto. Apds a carne absorver a dgua, adicionar os demais
ingredientes e misturar por 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e
deboa liga.

Sugerimos que 0s processos de moagem e mistura sejam realizados
i rapidamente para que a carne/massa fique com uma temperatura menor ou igual
a 0°C. Em seguida segue o processo de modelagem da alméndega, depois

, embalar, etiquetar e congelar o produto.

| Observacao: Sugere-se comercializar o produto final congelado. Caso seja
comercializado resfriado, o produto final deve ser armazenado em refrigeracao
abaixo de 5°C, e também vale lembrar que o produto tera seu prazo de validade
diminuido para poucos dias quando comparado ao produto congelado.
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FORMULAGOES
Hamburguer Bovino
Matéria-Prima:
Retalno BOVINO (BMM) ..veevveireeiriiieieeeeieienieeeesiernnees 7 kg
*Proteina Texturizada Soja Granulada Hidratada ...... 3 kg
" BRI PLE oo sasiag 2,5 partes agua
Ingredientes:
Master Hamburguer Mais /BR ................... 400 gramas
Master Cond. SABOT / BR .......cioeiisssiniainns 50 gramas
Processamento:

Hidratar a proteina de soja granulada. Recomenda-se para cada 1 kg de
PTS Granulada, adicionar 2,5L de agua e deixar descansar por aproximadamente 1
hora. Escorrer o excesso de dgua da proteina ja hidratada e sugere-se usar 3 kg do
produto conforme formulacéo.

Pesar as matérias-primas e moer a carne bovina e a soja hidratada em disco
emm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, ligar, adicionar os demais
ingredientes e misturar por 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e
de boa liga.

Os processos de moagem e mistura devem ser realizados rapidamente
para que a carne/massa fique com uma temperatura menor ou igual a 5°C.

Em seguida segue o processo de modelagem de hamblrguer nas
formatadoras, depois embalar, etiquetar e congelar o produto.

Observagao: Sugere-se comercializar o produto final congelado. Caso seja o
produto comercializado resfriado, recomenda-se armazenar o produto final em
temperatura abaixo de 5°C. Também lembramos que o prazo de validade para o
produto comercializado resfriado serd de poucos dias, quando comparado com o
produto comercializado congelado.



Kibe _ -
Matéria-Prima:
Retalho / Dianteiro Bovino (6mm) ........ccccvevunneennn 5 kg
Trigo Hidratado (1 parte de trigo : 2,5 4gua) ........c.ecucev. 5 kg
Ingredientes:
Master Condimento Kibe / BR .................... 300 gramas
Processamento:

Lavar bastante o trigo moido e deixar hidratando. Recomenda-se para cada
1 kg de Trigo, adicionar 2,5L de &gua e deixar descansar por algumas horas ou até
mesmo de um dia para outro. Escorrer o excesso de dgua do trigo ja hidratado e usar
apenas 5 kg conforme formulacao.

Pesar as matérias-primas & moer a carne bovina e o trigo hidratado em
disco 6mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, ligar, adicionar os demais
ingredientes e misturar por 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e de
boa liga.

Os processos de moagem e mistura devem ser realizados rapidamente para
que a carne/massa figue com uma temperatura menor ou igual a 5°C.

Em seguida segue o processo de modelagem do kibe, depois embalar,
etiquetar e congelar o produto.

Observacao: Sugere-se comercializar o produto final congelado. Caso seja o produto
comercializado resfriado, recomenda-se armazenar o produto final temperatura
abaixo de 5°C. Também lembramos que o prazo de validade para o produto
comercializado resfriado ser4 de poucos dias, quando comparado com o produto
comercializado congelado.
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BRC FORMULACOES

Apresuntado
Matéria-Prima:
R T 15 kg
MuUSEHlo SUMO IBIFT) oo s smsmomss s 4 kg
FCUla de MBNDIOCA ...oumimsssmsmmssvensssmmsnsinsisasssimssrs 2 kg

Ingredientes:

AQUE GElada ...t 8L

Master Presunto Mais / BR .......ccccccovieeniiiiiniiniinnns 1 Kg

ARster Coritl. SOHHE £ BR .. conmisssinmmsunmismsussionisn 160 g
Processamento:

Utilizar paleta/recortes suino e musculo suino resfriados (2 a 5°C). Moer a paleta
em disco pré-cortador (3 furos) e o musculo em disco 6mm.

Adicionar as carnes no misturador, adicionar a agua e ligar o misturador por 1
minuto. Apés a carne absorver a 4qua, adicionar os demais ingredientes, exceto fécula,
até conseguir uma massa homogénea com boa liga, misturar por 8 minutos no minimo.

Apos a mistura, colocar a massa para curar em camara fria por 12 horas a uma
temperatura acima de 5°C. Apbs esse tempo de cura, levar ao misturador novamente e
adicionar a fécula, misturar entdo por 10 minutos até que fiqgue uma mistura
homogénea. Recomendamas controlar a temperatura da massa nao ficar acima de 12°C,
pois pode prejudicar a liga e prejudicar o aspecto e fatiamento do produto final.

Ap6s a mistura, embutir em embalagem/forma propria para apresuntado, levar
as formas para o tanque de cozimento. O aquecimento da agua deve ser iniciado até a
atingir a temperatura de 80°C. Manter essa temperatura sem oscilar e realizar o
cozimento das pecas até atingir a temperatura no centro de 72°a 74 °C.

Apenas como método de controle de tempo de cozimento, sugere-se pesar
uma das pecas sem a forma e calcular 1h e 20 minutos de cozimento a uma temperatura
de 75 a 80°C por quilograma de massa. Por exemplo, 2 kg de massa de apresuntado,
usando o parametro de 1h20mirvkg, representa um cozimento de 2h40min apés a dgua
atingir a temperatura de 75 a 80°C.

Apos o cozimento, levar as pegas para um tanque de agua fria para realizar o
choque térmico, em seguida armazenar o produto ainda na forma em cadmara fria e
somente no dia seguinte desenforma-las, embala-las e manté-las sob refrigeragao na
temperatura de 2 a 5°C.



1

Matéria-Prima:
T S 10 kg

Ingredientes:
Master Presunto Mais / BR .......ccccccoviennnes 400 gramas

(Uso a seco sobre a carne)

Processamento:

Fazer a limpeza da barriga como o excesso de gordura, em caso de
coagulos de sangue fazer a retirada, remover parte da fralda das costelas e
também os mamilos, esses localizados na parte inferior da barriga.

Aplicar a seco o Master Presunto Mais, espalhando e esfregando por
toda a barriga, sem necessidade de aplicar no couro. Reservar as pecas de barriga
com o couro voltado para baixo e uma em cima da outra. Cobrir as barrigas e
armazenar sob temperatura de 5°C por 4 dias no minimo para curar. Apos esse
tempo, lavar as pecas de modo a remover todo excesso de sal que fica em cima da
pega. Furar as barrigas em sua parte mais rigida, colocar as hastes e pendurar no
defumador.

Para cozimento e defumacao seguir os passos abaixo:
1 hora a 60°C
1 horaa 65°C
1 horaa 70°C
1 hora a 60°C
6 a 12 horas com fumaca fria (maximo 30°C)

Apds término de cozimento, levar o bacon para a cdmara fria para deixar
armazenado junto com os demais produtos acabados.
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BRC FORMULACOES

Espetinho Bovino
Matéria-Prima:

LRI DBVIAE ocunummuimasomns e 45 kg

Ingredientes:

AGUA oo Bk

Master Churrasco Carne / BR .......cccciiinininicniinnnn. 1 kg

Master Cond. Sabor /BR ........cccceeverviincnnenn. 250 gramas
Processamento:

Preparar a carne resfriada a 5°C e cortar em pedacos menores ideais para
espeto.

Adicionar a carne no misturador, adicionar a dgua e ligar o misturador por
1 minuto até a carne absorver a 4gua. Em seguida adicionar o Master Churrasco
Carne, os demais ingredientes e misturar pelo tempo necessario do produto ficar
homogéneo.

Colocar a carne ja temperada em caixas plasticas ou carrinhos, cobrir com
plastico, levar para descanso de 6 a 12h em cdmara fria. Ap6s descanso, espetar a
carne em palitos j&@ Umidos para facilitar o espeto, em seguida embalar o produto.
Levar os espetos prontos para a camara fria/congelamento para deixar armazenado
junto com os demais produtos acabados.

Observacao: Dependendo do tipo de carne, em casos de serem mais duras, utilizar
um amaciante para para deixar a carne mais macia e assim melhorar a qualidade do
produto final. E necessario observar o tempo de descanso das carnes com o uso de
amaciante, pois pode causar excesso de maciez e deixar os pedacos esfarelando.



Espetinho de Frango

Matéria-Prima:

G B0 W) i s 45 kg

Ingredientes:

AGUA ..o 5L

Master Churrasco Frango / BR .........cccccovveeeeeenennes 1 kg

Master Cond. Sabor / BR..........cccvuviericnines 250 gramas
Processamento:

Preparar a carne resfriada a 5°C e cortar em pedagos menores ideais para
espeto.

Adicionar a carne no misturador, adicionar a dgua e ligar o misturador por
1 minuto até a came absorver a agua. Em seguida adicionar o Master Churrasco

Frango, os demais ingredientes e misturar pelo tempo necessario do produto ficar
homogéneo.

Colocar a carne j& temperada em caixas plasticas ou carrinhos, cobrir de
plastico e levar para descanso de 6 a 12h em camara fria. Apés descanso, espetar a
carne em palitos ja Umidos para facilitar o espeto, em seguida embalar o produto.
Levar os espetos prontos para a camara fria/congelamento para deixar armazenado
junto com os demais produtos acabados.
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I_ ’\ R FORMULACOES

Espetinho Suino
Matéria-Prima:

OIS DU armln) oo iammmisvaniessmmmnessainiaamnss 45 kg

Ingredientes:

AGUA oo, 5L

Master Churrasco Lombo / BR ......c.cccoecvevciiiniinnen. 1 kg

Master Cond. Sabor / BR ........cccccevieiiinnns 250 gramas
Processamento:

Preparar a carne resfriada a 5°C e cortar em pedagos menores ideais para
espeto.

Adicionar a carne no misturador, adicionar a dgua e ligar o misturador por
1 minuto até a carne absorver a dgua. Em seguida adicionar o Master Churrasco
Lombo, os demais ingredientes e misturar pelo tempo necessario do produto ficar
homogéneo.

Colocar a carne j& temperada em caixas plasticas ou carrinhos, cobrir de
plastico e levar para descanso de 6 a 12h em camara fria. Apés descanso, espetar a
carne em palitos j& Umidos para facilitar o espeto, em seguida embalar o produto.
Levar os espetos prontos para a camara fria/congelamento para deixar armazenado
junto com os demais produtos acabados.



_Espeto Ka_fta
Matéria-Prima:

Retalho/ Dianteiro Bovino (6mm) .......oeevveeeveeeeeenn. 8,5 kg
*Proteina Texturizada Soja Granulada Hidratada.... 1,5 kg
L T A S 2,5 partes agua

Ingredientes:

Master Kafta Mais / BR .........c.coremeresassassssis 400 gramas

Processamento:

Hidratar a proteina de soja granulada. Nesse caso para cada 1 kg de PTS
Granulada, adicionar 2,5L de gua e deixar descansar por aproximadamente 1 hora.
Escorrer o excesso de 4gua na proteina hidratada e usar apenas 1,5 kg conforme
formulagao.

Pesar as matérias-primas e moer a carne bovina e a soja hidratada em disco
emm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, ligar, adicionar os demais
ingredientes e misturar por 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e
de boa liga.

Os processos de moagem e mistura devem ser realizados rapidamente
para que a carne/massa fique com uma temperatura menor ou igual a 5°C.

Em seguida segue o processo de modelagem da kafta nos espetos, depois
embalar, etiquetar e congelar o produto.

Observacao: Sugere-se comercializar o produto final congelado. Caso seja o
produto comercializado resfriado, recomenda-se armazenar o produto final em
temperatura abaixo de 5°C. Também lembramos que o prazo de validade para o
produto comercializado resfriado sera de poucos dias, quando comparado com o
produto comercializado congelado.
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Salame ltaliano
Matéria-Prima:

Carne Suina (pernil e paleta - a 2°C) .ovovvvevivvevereneennnn, 7 kg
Carne Bovina (dianteiro - @ 2°0) ......ccceeeveereervereerinnnns 1,5 kg
Toucinho (de 16mMbo - @ 5°0) ......covevvereeereereesersinenss 1,5 kg
Ingredientes:

Master Salame Mais/ BR ............ccoeueurnienen. 400 gramas
Master Cond. Sabor /BR ......c..ccocoveveviiennnn, 50 gramas
Virdee Timbs B w.cnvnnsias s s 100 ml

Processamento:

Preparar as carnes em temperatura 2°C e em seguida moer a paleta suina e
0 toucinho/papada em disco 8 mm. Moer o recorte bovino em disco 6 mm para
proporcionar melhor liga a massa.

Adicionar os produtos moidos resfriados no misturador, exceto o
toucinho/papada, adicionar o Master Salame Mais e os demais ingredientes, ligar o
misturador por 1 minuto. Apds a carne ficar homogénea com o tempero, adicionar
o toucinho/papada e misturar até conseguir uma massa homogénea e de boa liga.
Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 4°C. Retirar a massa do
misturador, levar a massa para a embutideira, utilizar tripa artificial prépria para
salame, calibre 50 como sugestao. Embutir e amarrar de forma que fiqgue bem
apertada, evitando assim que o produto fique excessivamente enrugado no final.

Apbs o embutimento das pecas de salame, levé-las ao estaleiro em uma
sala climatizada (17°C com 75% de umidade relativa do ar) onde ficardo por
aproximadamente 30 dias para curar. No decorrer do processo de cura, o salame
desenvolvera uma camada de fungo de cor branca na superficie das pecas e
somente apds os 30 dias é que esta camada podera ser removida com um pano
Gmido ou agua.

A seguir, embalar e comercializar, pois as pegas ja estardo prontas para o
consumo.




Salame (imitacao)

Matéria-Prima:

Paleta Suina (10mMm) ....cooveieiiiiiiiiie e 17.5 kg

Recorte Bovino (6mm) .......... R 4 kg

TOURINIE TR oo ionsansssaiomsansvansmmsssstsmsnnss insaans 3,5 kg

Ingredientes:

Master Salame Mais /BR ...........ccccceceveeivvicecvecnenee. 1 kg

Master Cond. Sabor 7 BR . csess simsisssissons 125 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer a paleta suina e o toucinho/papada
em disco 10 mm. Moer o recorte bovino em disco 6 mm para proporcionar melhor
liga a massa.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho/papada,
adicionar o Master Salame Mais, ligar o misturador por 1 minuto. Apés a carne ficar
homogénea com o tempero, adicionar o toucinho/papada e misturar até conseguir
uma massa homogénea e de boa liga. Verificar a temperatura da massa que nao
deve exceder 4°C. Retirar a massa do misturador, levar a massa para a embutideira,
utilizar tripa artificial prépria para salame calibre 50. Embutir e amarrar de forma
que fique bem apertada, evitando assim que o produto fique excessivamente
enrugado no final.

Pendurar as pecas de salame e armazenar em local reservado por 15 horas
a temperatura ambiente, ideal abaixo de 25°C. A seguir levar as pecas para
cozimento em estufa.

Para cozimento seguir os passos abaixo:
1 hora a 65°C - chaminé aberta
1 hora a 70°C - chaminé fechada
X horas a 75°C, até atingir a temperatura interna da peca de 68°C.

Apbs término de cozimenta, banhar os salames com agua fria por 2 vezes
com um tempo de 2 minutos cada, para fazer o chogue térmico e evitar quebra de
peso e também evitar um possivel enrugamento. Levar o salame para a camara fria
para deixar armazenado junto com os demais produtos acabados. Embalar e
comercializar.
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I ’{ng FORMULACOES

Bife a Rolet
Matéria-Prima: -
EITHE IOV .ccorsmmmscnionsitsismmsas BRSSPI 10 kg
Ingredientes:
L T 160 gramas
Master Cond. Bife Role /BR ..........c.ccocrvneee, 300 gramas

*Podem ser adicionados outros ingredientes para o recheio & gosto,
como bacon, legumes, etc.

Processamento:

Preparar as carnes e corta-la em bifes. Misturar o Master Cond. Bife Role
com o sal, misturar sobre os bifes até que o tempero esteja bem homogeéneo. Para o
recheio dos bifes, os ingredientes sdo a gosto colocados em seu interior. Em seguida
enrolar os bifes e prender com palitos, embalar ou armazenar nas bandejas para
exposicao no balcao.

Observacao: O Master Cond. Bife Role é completo e contém o antioxidante, aditivo
responsavel para evitar o escurecimento excessivo da came.
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Carnes Injetadas, Curadas e Defumadas

g ere
Matéria-Prima:

Recortes de Carne Suina ou Bovina (gelada) .......... 25 kg
(Pernil, Paleta, Lombo, Copa, Cupim, Lagarto, Picanha, Costela, etc.)

Ingredientes:

SR EIRD o isisasscossiim e s 5L

Master Presunto Mais / BR .......cccoooveevevvieeeiicenn 1 kg

Master Contl. Sabory BR .couuimimiimmis 100 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e as mesmas devem estar resfriadas de 2 a 5°C para que
a injecdo seja mais eficiente. No caso de utilizar o perniltender, o osso pode ser
retirado e deve-se manter o couro.

Dissolver o Master Presunto Mais em dgua e usando uma injetora, injetar
essa salmoura no interior das pegas.

Apbs a injecao, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com pléstico, deixar
descansar de 24h em cdmara fria para curar. Apés o tempo de cura, pendurar em
varas ou ganchos para cozimento.

Para cozimento e defumacao seguir os passos abaixo:
1 hora a 60°C - chaminé aberta
1 hora a 70°C - chaminé fechada

X horas 75 a 80°C até atingir temperatura interna (da peca) de 68
a72°C

Depois do cozimento, banhar com é&gua fria para realizar o choque
térmico. Levar as pecas para a estufa/fumeiro e assim iniciar a defumacao, por um
tempo aproximado de 12h. Caso desejar fazer a defumacao durante o cozimento,
colocar a fumacga quando a chaminé for fechada.
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Ingredianten

Carnes Empanadas - Filé de Frango, Filé de Peixe e Bife & milanesa

Matéria-Prima:

Filé de Frango, Bovino ou Peixe ...........cccccevvveenenn... 1 kg

Ingredientes:

R T S 1L

Vol ISR oo s 20 gramas

Master Empanado Rapido /BR ................... 250 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e cortar em filés de frango, peixe ou bovino.

Primeiramente para os filés de peixe e frango, dissolver o sal em 4gua
gelada e em seguida passar os filés nessa salmoura e no Master Empanado Répido,
apenas uma vez. Embalar os filés j& empanados ou separar em uma bandeja,
separando-os com pléstico para nao grudar, levar para o balcdo onde sera exposto
sobre refrigeracdo até a comercializacao.

Ja para os filés de carne bovina, os mesmos devem ficar na salmoura de
agua e sal por um tempo aproximado de 5 minutos. Apds o tempo tirar o excesso
da 4gua e empanar da mesma forma descrita acima para os filés de frango e peixe.

Em caso de espetos de frango empanados, é necessario temperar a carne
de frango para obter mais sabor. Indicamos cortar o peito de frango em cubos e
temperar com o tempero completo Master Cond. Frango, espetar a carne no palito
ja umedecido e em seguida usar o Master Empanado Rapido para empanar.

Observacao: O Master Empanado Rapido j& é completo e ndo necessita o uso de
OVOS para empanar.
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Frango a Passarinho ou Inteiro Temperado
Matéria-Prima:
Frango Inteiro ou Recortes ...........ccvrveecvivcirnnine 10 kg

Ingredientes:

Agua Gelada ......c.cocereiiiieiiriiess s VL
Master Cond. Frango / BR (em pasta) ............ 500 gramas
Processamento:

Preparar o frango ou os recortes a passarinho e os mesmos devem estar
resfriados 2 a 5°C.

Dissolver o Master Cond. Frango, produto em pasta, na agua gelada.
Aplicar o produto diluido na carne sobre toda a superficie, massageando para
facilitar a penetracao do tempero.

Ap6s temperar, embalar e armazenar sob refrigeracao até a
comercializacao.
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Matéria-Prima:

Recorte de Suino / Bovino (gelado) ........c.covvvrvenenen, 10 kg
Ingredientes:
O OIS cnmsinismnaasiiisaiii e Zk
Mastermeat 1600 / BR.............ccoennn. 150 gramas
S8l BRINED . conmimnrasmmmnmmnstons 150 gramas
Processamento:

Prepare as pecas de carnes removendo o excesso de gordura, possiveis
vasos sanguineos e glandulas. No caso do pernil, pode-se remover o 0sso.

Preparar a salmoura, pesando os ingredientes e dissolvendo na agua
gelada. A carmne e também a 4gua devem estar bem geladas para melhor
aproveitamento da salmoura na injecao. :

Utilizar a salmoura para injetar nas carnes (recomenda-se injetar de 15 % a
20% de salmoura sobre o peso de cada peca para um célculo exato). Apés as carnes
estarem injetadas, embalar a vacuo e congelar.

Dica: sugere-se, apds injecdo, aplicar salsinha desidratada sobre as pecas de carne,
para assim resultar em uma melhor apresentagao do produto cérneo temperado.

Observacao: O Mastermeat 1600 trata-se de tempero completo e nao é necessario
acrescentar outros ingredientes.
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FORMULACOES -
Charque .
Matéria-Prima:
Carne Bovina (dianteiro, ponta de agulha) .................. 10 kg
Ingredientes:
FENETIER o A SR PN AR 10L
B0 RENED - vccommmminiiing Sompmmesymmrmesmems 2,300 kg
BAESIEr L E BB sivssnanemsmpsimis 100 gramas
Processamento:

Preparar a carne, desossar e cortd-la em mantas. Sugere-se que a manta
de carne tenha de 3 a 4 centimetros de espessura.

Preparar a salmoura dissolvendo os ingredientes em agua, colocar as
mantas totalmente submersas por 12 horas no minimo. Durante o processo de
cura, massagear de hora em hora as mantas com auxilio de um utensilio de inox,
para melhorar a absor¢do da salmoura nas pecas. Apds o tempo de cura, tirar as
mantas da salmoura e deixar escorrer.

Utilizar uma estrutura elevada a uns 15 ¢m do nivel do chao e empilhar o
charque. Piso ideal para charque ou em estrados para que o escoamento da agua
da carne ocorra. Intercalando sal grosso com as mantas de carne, as pilhas devem
ser montadas. Reservar por 5 dias as mantas no sal, onde a cada dia o “tombo”
devera ser feito, ou seja, no segundo dia as cares de cima devero ir para baixo, no
terceiro dia as carnes de baixo vao para cima. Portanto todas as pecas deverao estar
na mesma posicao.

Depois desse tempa de 5 dias e de tombos dia a dia, as carnes deverdo ser
bem lavadas e colocadas ao sol para secar por aproximadamente 2 dias (podem
pousar no sereno).

Apos a secagem, retirar as pegas do sol e cortar, prensar e embalar a vacuo.
Caso seja desejado, poderd apenas enrolar os cortes de mantas, amarrando-os
muito bem forte (“charutos”).

Néao € necessario refrigeracdo para o produto acabado. Armazenar em
ambiente fresco e arejado evitando, portanto, ambientes quentes e com umidade.
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Miados Suinos Salgados
Matéria-Prima:

Pé, Rabo, Orelha, Cara (papada) .........coceeeveeeeeueenns 10 kg

Ingredientes:

e A ——— 10L

S8 BERORHID oo s 2,300 kg

hiaster Cura CJF BR ...oumussmssmmmsmmsivansy 100 gramas

Master FiX 25 / BR ......c..coossmsemsrasmmsmssassssisnnsss 50 gramas
Processamento:

Preparar os miidos, removendo os cascos dos pés e o ouvido das orelhas.
Preparar a salmoura dissolvendo os ingredientes em agua. Colocar os mitidos na
salmoura e deixar descansando por 12 horas, sob refrigeragao acima de 5°C.

Apos isso, retirar os mitudos da salmoura e deixa-los escorrer e'em seguida
passar sal moido por todas as pecas.

Colocar em caixas vazadas por 24 horas para sair o excesso de 4gua. Apds
o tempo, colocar as pegas em sacos de rafia e armazenar em ambiente arejado ou
em camara fria.

Para obter os mitidos brancos:
Apos a limpeza das pegas, leva-las ao tacho de ago inox para aquecimento.
A temperatura nao podera ultrapassar a 90°C, para nao cozinhar as pegas.

Adicionar para cada 10 litros de agua, 100 ml de &gua oxigenada 12
volumes.

As pecas deverdo permanecer em aquecimento por aproximadamente 15
ou 30 minutos, até a alcancar a coloracao desejada. A seguir, lava-las muito bem,
para remover o residual da agua oxigenada.

Deixar os milidos esfriarem e transferi-los para a salmoura, seguindo o
processamento descrito acima.



FORMULACOES —

Torresmo a Pururuca
Matéria-Prima:

BaTEE SUI oo annmmmvansssvsssstisssuiomiss 10 kg

Ingredientes:

WA PR 2D F BIY . v ammsmamampmnissmpsssuss 50 gramas

S T o omucis s s S s 300 gramas
Processamento:

Preparar a barriga removendo o excesso de gordura, sangue coagulado,
etc. Cortar toda a pega de barriga em pedagos pequenos no formato de cubos.
Misturar os ingredientes com a barriga em cubos e reservar em caixas plasticas por
algumas horas.

Em recipiente proprio para fritura como um tacho ou panela, adicionar
uma pequena quantia de gordura ou banha, em torno de 500 gramas, acender o
fogo e acrescentar os pedacos em cubo para realizar a fritura.

Importante! O fogo deve ser sempre baixo (fraco) para assim evitar queimar o
torresmo.

O Ponto! O ponto certo do torresmo pode ser identificado ao apresentar uma
coloracdo dourado-acastanhada. No dia seguinte, aquecer os pedacos até
pururucar. Retirar os pedacos do tacho, escorrer o excesso da gordura e deixar
esfriar bem, antes de embalar.

Dica: Na proporcao de 300g de torresmo em 200g de banha, peso total da
embalagem 500g. Desta maneira, o produto estara semi-pronto. O consumidor,
apenas ird colocar o contelido do pacote na panela, aquecer em fogo até que o
produto fique pronto.
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FORMULACOES

Frango Defumado

Matéria-Prima:

Frango Inteiro ou Pedacos ..........ccccceeiveevvrereninnens 10 kg

Ingredientes:

T m—————— 251

Master Presunto Mais /BR ............c.ccccceeennen.. 400 gramas

Master Cond. Sabor/ BR ... 50 gramas

Solucao Fumaca Liquida:

0. Master SRR BY .o o 3 L agua

Processamento:

Sugere-se utilizar uma temperatura entre 2 a 4°C do frango e a dgua
proximo de 6°C para melhor aproveitamento da injecdo. Pecas com
aproximadamente 1,800 kg sdo melhores para rendimento. '

Preparar a salmoura dissolvendo os ingredientes na dgua. Apés, injetar a
salmoura cerca de 20% dos pesos das pecas. Colocar as pecas em caixas plasticas ou
em carrinhos de inox, cobrir com a salmoura, proteger com plastico e levar para a
cadmara fria a uma temperatura maxima de 5°C onde deverdo permanecer no
minimo 12 horas para curar.

Depois de curar, mergulhar as pegas na solucao de fumaca liquida por 2
minutos, depois disso preparar as pegas usando normalmente um estuquinete para
dar formato e assim evitar que as asas e as coxas se abram. Em seguida levar a
estufa de cozimento.

Processo de cozimento (tempo aproximado de 6 horas) e defumacao:
1 hora a 60°C - chaminé aberta
1 hora a 70°C - chaminé fechada g
1 hora a 75°C - chaminé fechada
X horas a 85°C até atingir temperatura interna (da peca) de 68°C. %

Para finalizar o processo, remover o estuquinete e embalar as pecas a g
vacuo. Armazenar em camara fria até a comercializacao. '




Calabresa Defumada
Matéria-Prima:

Retalho Magro Suino (12mm) .........cccvvvvercneneee, 19 kg
TOUCIARD AT2PMY conassansecespasivesiinises sessssanssssnsbesssssins 6 kg
Ingredientes:

D U O 4L
Master Calabresa Mais / BR .........cccceevivvivieiniiiininns 1 kg
Master Cond. Pimenta Vermelha / BR .............. 90 gramas
P TR s 1 kg

Processamento:

. Preparar as cames e em seguida moer o retalho suino magro e o toucinho em
disco 20 mm. Parte do retalho/mdsculo pode ser moido em disco 5mm para conseguir ao
final uma massa homogénea e de boa liga.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho, adicionar a dgua
e ligar o misturador por 1 minuto. Apds a carne absorver a 4gua, adicionar o toucinho e os
demais ingredientes, exceto a fécula, e misturar por mais 5 minutos ou até conseguir uma
massa homogénea e de boa liga. Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder
12°C. Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com plastico,
deixar descansar de 6 a 12h em camara fria para curar. Apés o tempo de cura, levar a massa
para a misturadeira, por fim adicionar a fécula e misturar pelo tempo necessario para
conseguir uma massa homogénea e de boa liga.

“Levar a massa para a embutideira, utilizar tripa natural de calibre 36/38 e fazer
gomos simples, em outros casos gomos duplos de 20 cm cada. Pendurar o produto em
carrinhosivaras e deixar descansar por 6 a 12h para curar.

Observacao: Em processo que a massa nao descansa para curar e ja for embutida
e levada para cozimento/defumacao, a fécula e ser adicionada junta aos demais
ingredientes para mistura. Em caso de descanso da massa, sugere-se adicionar a fécula no
dia seguinte.

Apbs o tempo de cura, para cozimento e defumagcao seguir os passos abaixo:
1 hora a 60°C - chaminé aberta

1 hora a 70°C - chaminé fechada, iniciar a fumaca

1 hora a 75°C - chaminé fechada

X horas a 80 - 85°C até atingir uma temperatura interna da calabresa, de 72° a
74°C,

Apés término de cozimento, banhar as calabresas com agua fria por 3 vezes com
um tempo de 2 minutos cada, para fazer o choque térmico. Levar a Calabresa para a
camara fria para deixar armazenado junto com os demais produtos acabados. Embalar e
comercializar.
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Linguica Calabresa Fresca
Matéria-Prima:

Carne SUiNa (12mMmm) ..oocvieiieiieceeececeee e er e 20 kg

Retalho Gordo Suino (12mm) ......cccccoveviomeeeerenennnn... 5kg

Ingredientes:

L T m—— sL

Master Calabresa FR Mais / BR ..........ccccocoeveivvenenenn, 1 kg
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino gordo/carne suina
em disco 12 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, a 4gua e ligar o misturador
por 1 minuto. Apds a carne absorver a 4gua, adicionar os demais ingredientes e
misturar por mais 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e de boa
liga. '

Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 12°C. Retirar a
massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com pléstico, deixar
descansar de 6 a 12h em camara fria a 5°C ou de 2 a 3 horas em temperatura
ambiente para curar. Apés o tempo de cura, levar a massa para a embutideira,
utilizar tripa natural suina de calibre 32. Embutir e armazenar em cdmara fria 0 a 5°C
até a comercializagdo.



FORMULAGOES RC

Linguica de Frango
Matéria-Prima:

Recortes de Coxa/Peito (12mm) .......cccoceevvvvecvennne. 20 kg

PEIE: FRANOQ B, asrsrinmnssnmmssssmesnemsssmneau rssermess i 5 kg

Ingredientes:

IRERM i oA A A G s S sond 5L

Master Linguica Frango Mais/ BR ..........cccccveuennne... 1 kg
Processamento:

Preparar as carnes e em sequida moer os recortes coxa/peito em disco 12
mm. Moer a pele de frango em disco 6 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, a 4gua e ligar o misturador
por 1 minuto. Apés a carne absorver a 4gua, adicionar os demais ingredientes e
misturar por mais 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e de boa
liga. '

Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 12°C. Retirar a
massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com plastico, deixar
descansar de 6 a 12h em camara fria a 5°C ou de 2 a 3h em temperatura ambiente
para curar. Apés o tempo de cura, levar a massa para a embutideira, utilizar tripa
natural de carneiro. Embutir, torcer para elaborar gomos de 10cm e armazenar em
camara fria 0 a 5°C até a comercializacao.
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Linguica de Frango |l

Matéria-Prima:
Retalho de Frango (gelado) .........ccveeveeiiivecienrennnnn, 20 kg
Pele de Frango (gelada) ... inms sinsainsinss 5 kg

Ingredientes:

000 GIBMIE ... oo i sstms i DB 7L

pAaster Liga PF/ BR o 300 gramas

Master Linguica Frango P Mais /BR .......c..cccvveuee 1 kg

Master Cond. Sabar / BR ..o 125 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer os retalhos de frango em disco
8 mm. Moer a pele de frango em disco 6 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, a dgua e ligar o misturador
por 1 minuto. Apds a carne absorver a agua, adicionar os demais ingredientes e
misturar por mais 5 minutos ou até conseguir uma massa homogénea e de boa
liga. Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 12°C.

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico, deixar descansar de 6 a 12h em cdmara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apos o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira, utilizar tripa natural de carneiro. Embutir, torcer para elaborar gomos
de 10 cm e armazenar em cdmara fria 0 a 5°C até a comercializagao.



Linguica Pernil

Matéria-Prima:
2R S —————— 20 kg
TOUEIRNG (1R o asmmesmsssrmmionsmemn s s 5 kg

Ingredientes:

O PR 5 kg

Master Linguiga LF Mais/ BR ... 1 kg

Master AIRO / BR ...covoeiiiiiiiciiccic i 75 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o pernil suino e o toucinho em disco
12 mm. Caso haja um pouco de paleta, moer em disco 5 mm para proporcionar
melhor liga a massa. '

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho, adicionar
a agua e todos os ingredientes, exceto o Master Linguica LF Mais, ligar o misturador
por 1 minuto. Apos a carne absorver a agua, adicionar os Master Linguica LF Mais
(sempre a seco) e misturar por mais 1 minuto. Em seguida adicionar o toucinho e
misturar até conseguir uma massa homogénea e de boa liga. Verificar a
temperatura da massa que nao deve exceder 12°C.

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico, deixar descansar de 6 a 12h em cdmara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Ap6s o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira, utilizar tripa natural de carneiro ou suina. Embutir e armazenar em
camara fria 0 a 5°C até a comercializacao.
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Linguica Mista
Matéria-Prima:

Retalho Suino Magro (12mm) ........cccceveerevereueiennens 9 kg
Retalho BOVIRYO (BRI o srsssssassseanssspsnsonsssenssmssnnrs 8 kg
TOMICITTING COIOINY, oo s amuinnmins sasiivusniamsaniangss 8 kg
Ingredientes:

PN s A A AR50 5L
Master Linguica Mista Mais / BR .......ccccccevvrvcnnnnne 1 kg
Iaster Al I BR cunscasmsavisssammasisass 75 gramas

Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho sufno e o toucinho em
disco 12 mm. Moer o retalho bovino em disco 6 mm para proporcionar melhor liga
d Massa. '

Adicionar os produtes moidos no misturador, exceto o toucinho, adicionar
a 4gua e todos os ingredientes, exceto o Master Linguica Mista Mais, ligar o
misturador por 1 minuto. Apds a carne absorver a agua, adicionar os Master
Linguica Mista Mais (sempre a seco) e misturar por mais 1 minuto. Em sequida
adicionar o toucinho e misturar até conseguir uma massa homogénea e de boa liga.
Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 12°C.

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico, deixar descansar de 6 a 12h em cdmara fria @ 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apds o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira, utilizar tripa natural de carneiro ou suina. Embutir e armazenar em
camara fria 0 a 5°C até a comercializacao.
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Linguica para Churrascaria
Matéria-Prima:

Retalho Suino Magro (12mm) ......ccccceeviuencrinine. 60 kg
Retalho Suino Gordo (12mm) ....coceevereeieennineeenenn, 30 kg
COLro SUMGTGZAD Bmom) ... .cusmmmsms s 10 kg

Ingredientes:

PR T— 10L
Master Liga PF/ BR ..o, 1 kg
Master Cura SM 05/ BR ....ccccccoiisivisniaiinnns 500 gramas
Master Fix SM 05 / BR .....ccccovviiiiiiiiinenne, 500 gramas
Master Cond. Linguica LF 2011 /BR ....ccoeeivieinennnn. 1 kg
Master Cond. Sabor / BR .........ccemeimesmssnns 500 gramas
“Master AINO £ BR .....oerisiosses s smassmsnsasssssense 250 gramas
Sal REAMEED ...coconnsmisimumuasssoss B0 QRIS
Master Fos 620/ BR ..o ummmmomsommenones 300 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino magro e o gordo em
disco 12 mm. Moer o couro suino em disco 6 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o couro, em seguida
adicionar a agua e todos os ingredientes, exceto o Master Fix SM 05 e o Master Liga
PF, ligar o misturador por 1 minuto. Apds a carne absorver a dgua, adicionar o couro
e 0 Master Liga PF e misturar por mais 1 minuto.

Em seguida adicionar o Master Fix SM 05 e misturar até conseguir uma
massa homogénea e de boa liga. Verificar a temperatura da massa que nao deve
exceder 12°C. Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir
com pléstico, deixar descansar de 6 a 12h em camara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar.

Apos o tempo de cura, levar a massa para a embutideira, utilizar tripa
natural suina, fazendo gomos de 8 cm cada. Embutir e armazenar em cdmara fria O
a 5°C até a comercializacao.
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Linguica Pura Suina
Matéria-Prima:

PRI SRITRN TT B cccmsscomnnsnssnssss s sasossis 2 20 kg

Toucinho/ Retalho Gordo (12mm) .....c.cooveccicninnen, 5 kg

Ingredientes:

NI svmercessmmominnsoss oo naas sasdes SEa A R A SO W 5 kg

Master Toscana Mais / BR ........ccrenmsssississasssssssns 1 kg

Master AINO / BR ....oveeeiceecie e 75 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino e o toucinho em
disco 12 mm.

Caso haja musculo da paleta, moer em disco 5 ou 6 mm para
proporcionar melhor liga a massa. -

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho, adicionar
a dgua e todos os ingredientes, exceto o Master Toscana Mais, ligar o misturador
por 1 minuto. Apés a carmne absorver a dgua, adicionar os Master Toscana Mais
(sempre a seco) e misturar por mais 1 minuto. Em seguida adicionar o toucinho e
misturar até conseguir uma massa homogénea e de boa liga. Verificar a
temperatura da massa que nao deve exceder 12°C. Retirar a massa do misturador,
colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com plastico, deixar descansar de 6 a 12h em
camara fria a 5°C ou de 2 a 3h em temperatura ambiente para curar.

Apo6s o tempo de cura, levar a massa para a embutideira, utilizar tripa
natural suina, fazendo gomos de 8 cm cada. Embutir e armazenar em cdmara fria 0
a 5°C até a comercializacgo.
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Linguica Pura Suina Il
Materia-Prima:

RIS SUIE QLI oo smssmsnsson o vusios 70 kg
TOUBIAING (I} coamisisisismmissmmamensssresmmusssasmmess 30 kg
Ingredientes:

BRI .o osivos inmmsamssmmspse s osassonem s sammes s s 10 kg
Master Cura SV 05 / BR .coaummssisg 500 gramas
Wiaster Fix SM 08/ BB o 500 gramas
Master Cond. Toscana G/ BR .......cccooeveveeunveeriennnns 1 kg
Master Cond. Sabor /' BR .....c...wseecsisins 500 gramas
Mastar ARG / BR ........ommimmimmon s 300 gramas
Lol R E U S —————— 250 gramas
Sal Refinado......cc.covvviviviiiiiciiiiccc i 650 gramas

Processamento: '

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino e o toucinho em
disco 12 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho, em
seguida adicionar a &gua e todos os ingredientes, exceto o Master Fix SM 05, ligar
o misturador por 1 minuto. Apés a carne absorver a dgua, adicionar o toucinho e
o Master Fix SM 05 e misturar por mais 1 minuto ou até conseguir uma massa
homogénea e de boa liga. Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder
122,

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir
com plastico, deixar descansar de 6 a 12h em cdmara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apés o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira, utilizar tripa natural suina, fazendo gomos de 8 cm cada. Embutir e
armazenar em camara fria 0 a 5°C até a comercializa¢go.
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RC FORMULAGCOES

_Iin_gui_gza Tipo Caseira
Matéria-Prima:

Filts SHINE DU e s i s 20 kg

VAP CYRIRIIIN o ovsimomcomm mn s i b 5 5 kg

Ingredientes:

Master Linguica Caseira Mais /BR ..........cccccevuennn. 1 kg

Wastisr BB F AR cammsmiumasusmas 100 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer a paleta suina e o toucinho em disco
12 mm.

Caso haja muisculo da paleta, moer em disco 5 ou 6 mm para
proporcionar melhor liga a massa.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho, adicionar
a agua e todos os ingredientes, exceto o Master Linguiga Caseira Mais, ligar o
misturador por 1 minuto. Ap6s a carne absorver a agua, adicionar os Master
Linguica Caseira Mais (sempre a seco) e misturar por mais 1 minuto. Em seguida
adicionar o toucinho e misturar até conseguir uma massa homogénea e de boa liga.
Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 12°C. Retirar a massa do
misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com plastico, deixar descansar de
6a 12h em camara fria a 5°C para curar.

Apds o tempo de cura, levar a massa para a embutideira, utilizar tripa
natural suina calibre 28/32, fazendo gomos de 10 cm cada. Embutir e armazenar
em camara fria 0 a 5°C até a comercializacao.

Caso deseje curd-la a temperatura ambiente, pendurar em uma vara em
um ambiente com pouca circulacdo de ar, ao abrigo da luz, livre de contaminacao e
deixar a reagao ocorrer (indicado reduzir a quantidade de agua para 2,5L0).
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; "BB.,Q FORMULACOES

Linguica Tipo Toscana |l
Matéria-Prima:

Retalho Suino (gelado — 6°C) ....oevveevieierecreieieee 70 kg
Toucinho Suino ou Papada (gelada - 6°C) ................ 30 kg
Ingredientes:

=R P —— 20 L
Master Cura SN 08 MBR ...oxsmsmsmsinesssmns 500 gramas
Master Fix SM 05/ BR ..o, 500 gramas
Tl R R — 250 gramas
Master Cond. Toscana G/ BR ......c.cccevviiiiiiiiicncnn 1 kg
Master Cond. SA06T /£ BR .....owiweuimssi 500 gramas
Master Ao / BR ....ooovviieeieeceiice, 300 gramas
S MEITIRENS socsamumunnanibumsiamn o sms 650 gramas

Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino e o toucinho em
disco 12 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho, em
seguida adicionar a &gua e todos os ingredientes, exceto o Master Fix SM 05, ligar o
misturador por 1 minuto. Apds a carne absorver a agua, adicionar o toucinho e o
Master Fix SM 05 e misturar por mais 1 minuto ou até conseguir uma massa
homogénea e de boa liga.

Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder 12°C. Retirar a
massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com plastico, deixar
descansar de 6 a 12h em camara fria a 5°C ou de 2 a 3h em temperatura ambiente
para curar. Apos o tempo de cura, levar a massa para a embutideira, utilizar tripa
natural suina, fazendo gomos de 8 cm cada. Embutir e armazenar em cdmara fria 0
a 5°C até a comerdializagao.
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Linguica Tipo Toscana lI
Matéria-Prima:

Retalho Suino Magro (12mm) ......cceveevervvmniencinencnn 16 kg

Papada Suina / Toucinho (12mm) ......cccoeivieniiiniuennn, 9 kg

Ingredientes:

RRTRIEN i it o B 5 B B BURE 5 kg

Master Toscana Mais / BR .....ccoovvveiviiniiiciiicnn 1 kg

RS IO PE 1 BR o vcninnnsinimsainss 250 gramas
Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino magro e o
toucinho/papada suina em disco 12 mm.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o toucinho/papada,
em sequida adicionar a 4gua e todos os ingredientes, exceto o Master Liga PF e 0
Master Toscana Mais, ligar o misturador por 1 minuto. Ap6s a carne absorver a
4gua, adicionar o Master Toscana Mais e misturar por mais 1 minuto. Depois disso,
adicionar o Master Liga PF e em seguida o toucinho/papada e misturar por mais 1
minuto ou até conseguir uma massa homogénea e de boa liga. Verificar a
temperatura da massa que nao deve exceder 12°C.

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
pléstico, deixar descansar de 6 a 12h em camara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apos o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira, utilizar tripa natural suina, fazendo gomos de 8 cm cada. Embutir e
armazenar em camara fria 0 a 5°C até a comercializagao.
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Linguica Cuiabana Suina
Matéria-Prima:

Retalho Suino Magro (14mm) ........cocoeevvvieeiieannnne. 30 kg
Retalho Suino Gordo (12mm) ....coveverieieieeeeienene 24 kg
Queijo Coalhp ami QIBOS . 20 kg
Ingredientes:

PUEIR s s i A s i 20 kg
Mastermax Ling. Cuiabana/ BR ........c..ccccvveivieieinrns 6 kg
e | Y 0,5 kg

Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer o retalho suino magro em disco 14
mm e o retalho suino gordo em disco 12 mm. Sugerimos utilizar sempre um queijo
gue ndo derreta ao ser assado, o queijo coalho cortado em pequenos cubos é uma
0pgcao.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o queijo, em seguida
adicionar a 4gua e misturar por 1 minuto. Apos a carne absorver a 4gua, adicionar o
Mastermax Ling. Cuiabana e misturar por mais 1 minuto ou até conseguir uma
massa homogénea e de boa liga. Depois disso, adicionar o queijo e a cebolinha e
misturar por mais 1 minuto. Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder
12°C.

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico, deixar descansar de 6 a 12h em cédmara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apés o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira. Embutir, embalar, congelar e comercializar.

Observagdo: Devido o Mastermax Ling. Cuiabana conter leite em p6 em sua
formula, sugerimos comercializar o produto pronto congelado para aumentar a
durabilidade.



FORMULACOES RC |

Linguica Cuiabana Bovina
Matéria-Prima:

Ponta de Peito BOVINO (14mm) ......ccccoveeeieeererneennee 34 kg
Gordura Ponta de Peito Bovino (12mm) ................. 20 kg
Queijo Coalho em cubos ........cccovevveiiieeiieeiienne 20 kg
Ingredientes:

o T U pr 20 kg
Mastermax Ling. Cuiabana/ BR .............ccoceeieecninn. 6 kg
CEOlINDA VBRR. ... consmvssmmmsnsonsasnssancossnsisssssnssnes 0,5 kg

Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer a ponta de peito bovino em disco
14 mm e a gordura em disco 12 mm. Sugerimos utilizar sempre um queijo que ndo
derreta ao ser assado, o queijo coalho cortado em pequenos cubos é uma opgao.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o queijo, em seguida
adicionar a agua e misturar por 1 minuto. Ap6s a carne absorver a 4gua, adicionar o
Mastermax Ling. Cuiabana e misturar por mais 1 minuto ou até conseguir uma
massa homogénea e de boa liga. Depois disso, adicionar o queijo e a cebolinha e
misturar por mais 1 minuto. Verificar a temperatura da massa que nao deve exceder
12°C,

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico, deixar descansar de 6 a 12h em camara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apos o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira. Embutir, embalar, congelar e comercializar.

Observacao: Devido o Mastermax Ling. Cuiabana conter leite em pé em sua
férmula, sugerimos comercializar o produto pronto congelado para aumentar a
durabilidade.
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Linguica Cuiabana Frango
Matéria-Prima:

Retalho de Frango (Coxa e Peito) (14mm) .................. 40 kg
Pele de Frango (14mm) ......ccovueveereeerenmenennennereninnns 14 kg
Clueiio Coalho et CUBIBS ... spomsmimi 20 kg
Ingredientes:

BRERIRY st TR RS 20 kg
Mastermax Ling. Cuiabana Frango / BR .................. 6 kg
Co s Ve i isaisiisnis e 0,5 kg

Processamento:

Preparar as carnes e em seguida moer a ponta retalho e a pele de frango
em disco 14 mm. Sugerimos utilizar sempre um queljo que nao derreta ao ser
assado, o queijo coalho cortado em pequenos cubos é uma opgao.

Adicionar os produtos moidos no misturador, exceto o queijo, em seguida
adicionar a dgua e misturar por 1 minuto. Apés a carne absorver a agua, adicionar o
Mastermax Ling. Cuiabana Frango e misturar por mais 1 minuto ou até conseguir
uma massa homogénea e de boa liga. Depois disso, adicionar o queijo e a cebolinha
e misturar por mais 1 minuto. Verificar a temperatura da massa que nao deve
exceder 12°C.

Retirar a massa do misturador, colocar em carrinhos ou caixas, cobrir com
plastico, deixar descansar de 6 a 12h em cdmara fria a 5°C ou de 2 a 3h em
temperatura ambiente para curar. Apds o tempo de cura, levar a massa para a
embutideira. Embutir, embalar, congelar e comercializar.

Observacao: Devido o Mastermax Ling. Cuiabana Frango conter leite em p6 em sua
férmula, sugerimos comercializar o produto pronto congelado para aumentar a
durabilidade.
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