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“PROCESSO CONTINUO PARA PROCESSAMENTO DE AVE
DOMESTICA, CARNE DE AVE DOMESTICA MOIDA OU MACERADA,
E, FATIA DE AVE DOMESTICA PROCESSADA”

Este pedido € uma continuagdo do pedido de patente dos
Estados Unidos numero de série 11/740.586 depositado em 26 de abril de
2007, que ¢ incorporada aqui como referéncia.

A presente inveng¢do refere-se ao processamento continuo de
aves domésticas. Mais especialmente, as aves domésticas sdo processadas
durante um tempo e sob condi¢des eficazes para a manuten¢do da
musculatura das aves domésticas em uma condi¢do de pré-rigidez.
Especificamente, a musculatura desossada quente ou de pré-rigidez (daqui por
diante chamada de musculatura desossada quente) é moida ou macerada e é
misturada com sal e fosfato em um tempo de processamento continuo
relativamente curto dentro de certas faixas de temperatura e de pH.

FUNDAMENTOS

Os métodos atuais de processamento de aves domésticas
incluem as etapas de colocagdo das aves domésticas em correntes e o
deslocamento das mesmas ao longo de uma rota de processamento onde elas
sdo sacrificadas, depenadas, retiradas as visceras, lavadas e direcionadas
através de resfriadores a agua para reduzir a temperatura antes de serem
adicionalmente processadas. As carcagas inteiras passam através de um pré-
resfriador e um pds-resfriador para a redugéo do calor do corpo das carcagas
até 40 °F (4 °C) ou menos. As carcagas inteiras saem dos resfriadores em uma
sala de corte onde elas sfo separadas em partes. Algumas das partes véo
diretamente para a secdo de retirada de ossos e s3o adicionalmente
processadas. O tempo requerido para a obtengdo da carne desossada podera
ser de 5h ou mais. Tao logo se estabelega a rigidez por morte, € mais dificil
extrair proteina no processamento adicional e poderd resultar em um

rendimento menor. A retirada de ossos na fase rigida pode resultar em um
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endurecimento da musculatura quando o produto € congelado e
posteriormente € cozido.

Os métodos de desossar por calor sdo conhecidos como sendo
benéficos no processamento de carnes, tais como carne de vaca e de porco.
No entanto, as técnicas de desossamento ndo foram adotadas no
processamento de aves domésticas, devido ao inicio rapido da rigidez que
acontece na musculatura dos aves domésticas.

SUMARIO

E apresentado um processo continuo para carne de aves
domésticas que é efetivo para produzir uma carne de ave doméstica com
propriedades organolépticas desejaveis. Mais especificamente, a carne de ave
doméstica processada de acordo com os processos descritos aqui tem uma alta
capacidade de retencdo de Aagua, resultando em uma purga reduzida
durante/depois do cozimento. Além disso, a carne processada de acordo com
0s processos descritos aqui € eficaz para a formag¢do de uma fatia de carne
processada tendo uma forga de cisalhamento pelo menos de 4,5 kg/0,254 cm,
de preferéncia, cerca de 6,8 kg/0,254 cm a cerca de 9,1 kg/0,254 cm: a forga
de cisalhamento foi medida através de um dispositivo de tragdo com 5
laminas em cada uma, com espessura de 0,05 polegadas (0,127 cm). Como o
processo € continuo, a carne de ave doméstica pode ser processada tdo logo
esteja disponivel. O processo continuo permite um processamento pré-rigidez
mais rapido e apresenta economia em termos de espago de equipamento e
custos de operagio quando comparado com o processamento em batelada.

E apresentado um processo continuo para o processamento de
aves domésticas. O processo inclui a produgdo de uma carne de ave doméstica
desossada quente tendo uma temperatura em torno de 90 °F (32 °C) a cerca de
105 °F (41 °C) e um pH em torno de 6 a cerca de 7. As aves domésticas
desossadas quentes sdo moidas ou maceradas para produzirem uma carne de

ave doméstica moida ou macerada. A carne de ave doméstica moida ou
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macerada € misturada com sal e opcionalmente nitrito ou/e fosfato para
produzir uma carne de ave doméstica moida ou macerada misturada. A
mistura € eficaz para produzir uma carne de ave doméstica moida ou
macerada misturada com cerca de 1,0 a cerca de 3,5% em peso de sal, 0 a 200
ppm de nitrito, e cerca de 0 a cerca de 0,5% em peso de fosfato, com base no
peso total da carne de ave doméstica moida ou macerada misturada. A mistura
é eficaz para produzir uma carne de ave doméstica moida ou macerada
misturada tendo uma temperatura em torno de 26 °F (- 3 °C) a cerca de 60 °F
(16 °C) e um pH de 5,9 ou maior.

Em outro aspecto, € apresentado um processo continuo de
processamento de aves domésticas que inclui a adigdo de aves domésticas
moidas ou maceradas em um meio de mistura com uma velocidade de cerca
de 4536 a cerca de 13608 kg/hora. E adicionado sal (1- 3,5%) na mistura com
uma opgdo de nitrito/nitrato (0 a 200 ppm) e fosfato (0 a 0,5%) com base no
peso total da carne misturada. Os meios de mistura sdo mantidos em uma
temperatura de cerca de 26 a cerca de 60 °F (-3 a 16 °C) com gelo, nitrogénio
liquido ou didéxido de carbono, ou combinag¢do daqueles.

As aves domésticas que poderdo ser processadas incluem peru,
galinha, pato, ganso, galinha da Guiné e semelhantes. O processamento
podera ser conduzido com sais que incluem NaCl e KCl, e com ou sem
nitrito/nitrato, e fosfatos, que incluem fosfato de s6dio e fosfato de potassio.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

A figura 1 ilustra genericamente um método continuo de
processamento de aves domésticas. Tempo sdo aqueles tempos para o
processamento de aves domésticas por intermédio dos processos atuais e
desossamento por uma pessoa.

A figura 2 mostra a textura do peito de peru feito com peru
desossado quente, morno ou resfriado.

DESCRICAO DETALHADA
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Um método continuo de processamento de aves domésticas €
ilustrado genericamente na figura 1. De acordo com o processo, as aves
domésticas sdo abatidas, depenadas, retiradas as visceras e lavadas, de tal
forma que o tempo entre o abate e o desossamento ndo seja maior do que
cerca de 60 minutos, e de preferéncia, seja em torno de 20 a cerca de 45
minutos. As aves domésticas sdo desossadas para a produgéo de uma carne de
ave domeéstica desossada quente. A ave doméstica desossada quente € moida
e/ou macerada. A ave doméstica moida e/ou macerada € entdo misturada com
sal, e opcionalmente, nitrito ou fosfato, com um agente de resfriamento como
nitrogénio liquido ou CO,. O produto resultante podera entdo ser acumulado,
estocado e/ou despachado. Em um aspecto importante, a ave doméstica moida
ou macerada podera ser processada em uma velocidade em torno de 2268 a
cerca de 13608 kg, mais de preferéncia, em torno de 4536 a cerca de 13608
kg de carne de ave doméstica moida ou macerada por hora.

O processo n3o SO economiza tempo e energia, porque a
carcacga inteira ndo necessita ser congelada ou resfriada, mas apresenta uma
grande flexibilidade no processamento. Por exemplo, as partes desossadas
quentes (peito, coxa ou asa) poderiam ser resfriadas e separadas acumuladas
imediatamente, serem resfriadas, misturadas previamente com condimentos
importantes (sal, nitrito ou fosfato) e congeladas para uma estocagem
prolongada; poderiam ser resfriadas e misturadas previamente para serem
despachadas para outras plantas; ou somente os musculos serem resfriados
sem serem previamente misturados.

Carne de aves domésticas desossadas quentes

Conforme utilizado aqui, "carne de aves domésticas
desossadas quentes" refere-se a carne de aves domésticas que é desossada e
removida da carca¢a do animal enquanto esta ainda proxima da temperatura
do corpo e antes da musculatura desenvolver a rigidez da morte. As aves

domésticas que poderdo ser utilizadas incluem peru, galinha, pato, ganso,
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galinha da Guiné e semelhante. Poderdo ser utilizados os métodos de abate
conhecidos na técnica.

Em um aspecto importante, a carne de aves domésticas
desossadas quentes é removida da carcaga logo apos o abate. Neste aspecto, a
musculatura é removida da carcaga dentro de cerca de 60 minutos apdés o
abate, de preferéncia, dentro de cerca de 30 minutos ou menos apds o abate, e
em um aspecto importante, dentro de cerca de 20 minutos ou menos apds o
abate. A remoc¢do rapida da musculatura da carcaga € eficaz para a
manutengdo de uma temperatura da musculatura em torno de 90 °F (32 °C) a
cerca de 105 °F (41 °C) e em um pH de cerca de 6,0 a cerca de 7,0. O
processamento da musculatura neste tempo, temperatura e niveis de pH ¢
efetivo para evitar o desenvolvimento da rigidez ap6s a morte na musculatura.

Moagem ou maceracio

A moagem ou macera¢do é conduzida de uma forma eficaz
para a extragdo da proteina da musculatura, a redugcdo da temperatura da
musculatura, e para produzir uma massa bem emulsificada. A moagem ou
maceragao também podera ser eficaz para a dispersdo homogénea de sais e/ou
outros temperos que opcionalmente poderdo ser adicionados na musculatura.
A moagem ou maceragao podera ser modificada para produzir uma aparéncia
e textura desejada para um produto final desejado.

A moagem ou maceragido podera ser conduzida por método e
com equipamento conhecido na técnica. Por exemplo, a moagem podera ser
conduzida em um moedor (Weiler) com varios tamanhos de pratos ou a
maceragdo podera ser conduzida em um Macerador Oscar Mayer com varios
intervalos/superposi¢des (fabricado pela General Motor Development).

Mistura e Resfriamento

A musculatura desossada quente moida ou macerada ¢é
misturada com sal, e um agente de cura opcional e fosfato. A mistura com sal

e fosfato em uma condi¢do de pré -rigidez é mais eficaz para a extragdo de
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proteinas soluveis da musculatura com sal, do que as extragdes conduzidas em
uma condi¢do pos-rigidez. Neste aspecto, a proteina resultante € mais
funcional e tem uma textura melhor do que a musculatura extraida em uma
condigdo pés-rigidez. Isto resulta em um produto acabado no qual as partes de
carne sdo mais firmemente unidas e depois de cortadas ndo se separardo.
Além disso, os sucos naturais da carne sdo retidos no produto, o que resulta
em um produto mais Umido, com rendimento maior.

A quantidade de sal (cloreto de sédio ou cloreto de potassio)
misturada com a musculatura de peru desossada quente moida ou macerada é
dependente da firmeza de textura desejada, e dos requisitos de gosto e sabor.
Geralmente, o sal é misturado para a produgédo de uma concentragéo total em
torno de 1,0 a cerca de 3,5% em peso, de preferéncia, cerca de 1,0 a cerca de
3,0% em peso, com base no peso total da mistura.

Em um aspecto importante, a musculatura desossada quente
moida e ou macerada € resfriada até uma temperatura de cerca de 26 a cerca
de 60°F (-3° a 16°C). O resfriamento podera ser feito misturando-se a
musculatura desossada quente moida ou macerada diretamente com gelo seco
(CO,), salmoura fria, nitrogénio liquido, e/ou nitrogénio gasoso.
Alternativamente, a mistura podera ser conduzida em um misturador
refrigerado tendo um ajuste de temperatura de cerca de 26 a cerca de 60°F (- 3
a 16°C) na saida. A mistura podera ser feita na mistura refrigerada em
combinagdo com mistura de gelo seco, nitrogénio liquido, nitrogénio gasoso,
CO, gasoso e outros agentes criogénicos.

Agentes de cura opcionais que poderdo ser adicionados,
incluem sal e nitrato/nitrito de so6dio. Na cura, ambas as formas de nitrato,
nitrato de so6dio (NaNOs) e nitrito de s6édio (NaNO,) sdo usualmente co-
existentes e as quantidades sdo expressas pelo uso de nitritos, nitratos ou
combinagdes. Neste aspecto, quando sdo utilizados nitratos, eles poderdo estar

presentes em uma quantidade de mais de 0 até cerca de 200 ppm, de
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preferéncia, cerca de 120 ppm a cerca de 200 ppm, e mais de preferéncia,
cerca de 156 ppm.

Os fosfatos poderdo ser utilizados em quantidades eficazes
para a producdo de uma textura firme (ndo uma textura macia ou mole). Os
fosfatos poderdo estar presentes em uma quantidade de mais de cerca de O a
cerca de 0,5% em peso, de preferéncia, cerca de 0,4% em peso a cerca de
0,5% em peso, com base no peso total da mistura.

EXEMPLOS

Os exemplos seguintes ilustram ainda mais varias
caracteristicas da invengdo, mas ndo se destinam a limitar o escopo da
invengdo, conforme apresentado nas reivindicagdes anexas. A ndo ser que seja
mencionado de outra forma, todas as percentagens e proporgdes sdo por peso.
Todas as referéncias citadas na especificagdo atual sdo incorporadas aqui
como referéncia.

Exemplo 1: Processamento continuo de peru desossado quente/pré-rigidez
A temperatura e a progressdo do pH durante o processamento

do peru foi como se segue:

Etapa de processamento Temperatura (°F)(°C)* pH* Tempo (min)
Retirada das pernas N/A N/A 0(0)
Depenamento 110 (43,3) 6,6 2)
Retirada das visceras 108 (42,2) 6,5 503)
Lavagem 106 (41.,1) 6.4 22 (17)
Pré-resfriamento : 103 (39,4) 6,36 30 (8)
Pos-resfriamento 85 (29.4) 6,21 70 (42)
Desossamento (peito 7000 #) N/S N/A 102 (30)
Mistura com CO2 (peito 7000 #) 39 (3,9) 6,1 182 (50)

* temperatura média do peito/* pH médio do peito

O tempo € o tempo acumulado do momento em que as pernas
sdo retiradas, e o nimero em parénteses ¢ o tempo (min) requerido na etapa.
Cerca de 2 - 3 minutos séo requeridos para a retirada dos ossos de um peito da
ave domeéstica por uma pessoa.

O peito de peru foi preparado a partir das aves domésticas, de

acordo com este exemplo, tanto em uma planta piloto como em corridas de
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teste em planta. A textura do peito de peru feita com a musculatura desossada
quente, morna, ou resfriada, foi determinada utilizando-se um dispositivo de
tragdo com cinco laminas descrito apterionnente. As amostras foram cortadas
em fatias com espessura de 0,05 polegadas (0,127 cm) e foram tomadas dez
leituras de dez fatias, aleatoriamente. Cada leitura na tabela representa a

média de 10 medig¢des. Os resultados sdo como se segue.
Forga de cisalhamento (libras/0,1 pol.) (0,45kg/0,254cm)
WB HB

Teste CB

Planta piloto (moido, resfriado) 17,9 - 18,7
Planta piloto (macerada, resfriada) 17,7 - 17,3
Planta (moida, néo resfriada) 16,0 - 11,3
Planta (moida, resfriada) 12,7 12,7 -
Planta piloto (imoida, resfriada) 13,5 13,1 15,5

Os peitos desossados resfriados (CB), desossados mornos
(WB) e desossados quentes (HB) foram preparados através do desossamento
da musculatura quando as temperaturas da carcaga foram resfriadas até menos
de 40 °F (4 °C), em torno de 80 °F e cerca de 98 °F (27 °C a cerca de 37 °C),
respectivamente.

A textura do peito de peru feita com peru desossado quente,

resfriado e morno, € descrita graficamente na figura 2.
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REIVINDICACOES

1. Processo continuo para processamento de ave domeéstica,

caracterizado pelo fato de compreender:

a producdo de uma carne de ave doméstica desossada quente
tendo uma temperatura de cerca de 90 °F a cerca de 105 °F (32 °C a cerca de
41 °C) e um pH de cerca de 6 a cerca de 7;

a moagem ou macerac¢do da carne de ave doméstica desossada
quente para produzir uma carne de ave doméstica moida ou macerada; e

a mistura da carne de ave doméstica moida ou macerada com
sal, a mistura sendo eficaz para produzir uma carne de ave doméstica
misturada moida ou macerada com cerca de 1,0 a cerca de 3,5% em peso de
sal, com base no peso total da carne de ave doméstica moida ou macerada
misturada, onde a mistura € eficaz para produzir uma carne de ave doméstica
moida ou macerada misturada tendo uma temperatura de cerca de 28 °F a
cerca de 60 °F (-2 a 16 °C) e um pH de 5,9 ou maior.

2. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de mais de 0 a cerca de 200 ppm de nitrito € mais de O a cerca de
0,5% em peso de fosfato, com base no peso total da carne de ave doméstica
moida ou macerada misturada, serem adicionalmente misturadas com a carne
de ave doméstica moida ou macerada.

3. Processo de acordo com o reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato da ave doméstica ser escolhida do grupo consistindo de peru,
galinha, pato, ganso e galinha da Guiné.

4. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato do sal ser escolhido do grupo que consiste de NaCl e KCl.

5. Processo de acordo com a reivindica¢do 2, caracterizado

pelo fato do fosfato ser escolhido do grupo que consiste de fosfato de sédio e
fosfato de potassio.

6. Processo de acordo com a reivindica¢do 1, caracterizado
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pelo fato da ave doméstica moida ou macerada ser refrigerada ou misturada
com gelo, gelo seco, nitrogénio liquido ou nitrogénio gasoso, em uma
quantidade eficaz para produzir uma carne de ave doméstica moida ou
macerada misturada com uma temperatura de cerca de 28 °F a cerca de 60 °F
(-2 216 °C).

7. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato da ave doméstica moida ou macerada ser processada com uma
velocidade de cerca de 2268 a cerca de 13608 kg de carne de ave domeéstica
moida ou macerada, por hora.

8. Processo continuo para processamento de ave doméstica,

caracterizado pelo fato de ser constituido pela:

adigdo da ave doméstica moida ou macerada em um meio de
mistura com uma velocidade de cerca de 4536 a cerca de 13608 kg/hora;

a adic8o de sal, com uma velocidade eficaz para produzir uma
mistura com cerca de 1,0 a cerca de 3,5% de sal, com base no peso total da
carne de ave doméstica moida ou macerada misturada, e

a manutencdo do meio de mistura em uma temperatura de
cerca de 28 a cerca de 60 °F (-2 a 16 °C).

9. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato do nitrito e fosfato serem misturados com a carne de ave doméstica
moida ou macerada em quantidades eficazes para produzir uma carne de ave
doméstica moida ou macerada com cerca de mais de 0 a cerca de 200 ppm de
nitrito e mais 0 a cerca de 0,5% em peso de fosfato, com base no peso total da
carne de ave doméstica moida ou macerada misturada.

10. Processo de acordo com a reivindicagdo 8, caracterizado

pelo fato da ave domeéstica ser escolhida do grupo que consiste de peru,
galinha, pato, ganso e galinha da Guiné.

11. Processo de acordo com a reivindicagdo 8, caracterizado

pelo fato do sal ser escolhido do grupo que consiste de NaCl e KCl.
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12. Processo de acordo com a reivindicagdo 8, caracterizado

pelo fato do fosfato ser escolhido do grupo que consiste de fosfato de sédio e

de potassio.

13. Processo de acordo com a reivindica¢do 8, caracterizado
pelo fato da temperatura do meio de mistura ser mantida através da adigdo de
gelo, gelo seco, nitrogénio liquido ou nitrogénio gasoso, CO, gasoso, ou

outros agentes criogé€nicos, no meio de mistura.

14. Processo de acordo com a reivindicagdo 8, caracterizado
pelo fato da temperatura do meio de mistura ser mantida com refrigeracéo
externa no meio de mistura.

15. Carne de ave doméstica moida ou macerada, caracterizada

pelo fato de ser preparada através de um processo compreendendo:

o fornecimento de uma carne de ave doméstica desossada
quente tendo uma temperatura de cerca de 90 a cerca de 105°F (32 a 41°C) e
em um pH de cerca de 6 a cerca de 7;

a moagem ou macerac¢ao da carne de ave doméstica desossada
quente para produzir uma carne de ave doméstica moida ou macerada; e

a mistura da carne de ave doméstica moida ou macerada com
sal, com base no peso total da carne de ave doméstica moida ou macerada
misturada, onde a mistura é eficaz para produzir uma carne de ave doméstica
moida ou macerada misturada, tendo uma temperatura de cerca de 28 a cerca
de 60 °F (-2 a 16 °C) e um pH de 5,9 ou maior.

16. Carne de ave doméstica de acordo com a reivindicagéo 15,

caracterizada pelo fato do nitrito e fosfato serem misturados com a carne de

ave doméstica moida ou macerada em quantidades eficazes para produzir uma
carne de ave doméstica moida ou macerada com cerca de mais de 0 a cerca de
200 ppm de nitrito e mais de 0 a cerca de 0,5% em peso de fosfato, com base
no peso total da carne de ave doméstica moida ou macerada misturada.

17. Carne de ave doméstica de acordo com a reivindicagdo 15,
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caracterizada pelo fato da ave doméstica ser escolhida do grupo que consiste

de peru, galinha, pato, ganso e galinha da Guiné.
18. Carne de ave doméstica de acordo com a reivindicagéo 15,

caracterizada pelo fato do sal ser escolhido do grupo que consiste de NaCl e

KCL

19. Carne de ave doméstica de acordo com a reivindicagdo 15,

caracterizada pelo fato do fosfato ser escolhido do grupo que consiste de

fosfato de sédio e de potassio.

20. Carne de ave doméstica de acordo com a reivindicagéo 15,

caracterizada pelo fato da ave doméstica moida ou macerada ser refrigerada
ou misturada com gelo, gelo seco, nitrogénio liquido ou nitrogénio gasoso, em
uma quantidade eficaz para produzir uma carne de ave doméstica moida ou
macerada misturada com uma temperatura em torno de 28 °F a cerca de 60 °F
(-2a16°C).

21. Carne de ave doméstica de acordo com a reivindicacgdo 15,

caracterizada pelo fato da ave doméstica moida ou macerada ser processada

com uma velocidade de cerca de 2268 a cerca de 13608 kg de carne de ave
doméstica moida ou macerada, por hora.

22. Fatia de ave doméstica processada, caracterizada pelo fato

de ser preparada com a ave doméstica moida ou macerada da reivindicagéo
15, em que a fatia de ave doméstica tem uma for¢a de cisalhamento pelo

menos de cerca de 4,5 kg/0,254 cm.
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RESUMO
“PROCESSO CONTINUO PARA PROCESSAMENTO DE AVE
DOMESTICA, CARNE DE AVE DOMESTICA MOIDA OU MACERADA,
E, FATIA DE AVE DOMESTICA PROCESSADA”

A presente invengdo refere-se ao processamento continuo de
aves domeésticas. Mais especialmente, as aves domésticas sdo processadas
durante um tempo e sob condi¢des eficazes para a manutencio da
musculatura das aves domésticas em uma condi¢do de pré-rigidez. As aves
domésticas desossadas quentes sdo moidas ou maceradas para produzirem
uma carne de ave doméstica moida ou macerada. A carne de ave doméstica
moida ou macerada € misturada com sal e opcionalmente nitrito ou/e fosfato
para produzir uma carne de ave doméstica moida ou macerada misturada. A
mistura € eficaz para produzir uma carne de ave doméstica moida ou
macerada misturada com cerca de 1,0 a cerca de 3,5% em peso de sal, 0 a 200
ppm de nitrito e cerca de 0 a cerca de 0,5% em peso de fosfato, com base no
peso total da carne de ave doméstica moida ou macerada misturada. A mistura
¢ eficaz para produzir uma carne de ave doméstica moida ou macerada
misturada tendo uma temperatura p em torno de 26 °F(- 3 °C) a cerca de 60

°F(16 °C) e um pH de 5,9 ou maior.
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