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DESCRICAO

"PROCESSO PARA PREPARACAO DE TOUCINHO E UTILIZACAO ESPECIFICA
DE TOUCINHO PREPARADO DE ACORDO COM ESTE PROCESSO"

A invengdo refere-se a um processo para preparagao de toucinho entremeado fumado
conservavel segundo o conceito genérico da reivindicagdo da patente € a utilizagdo

especifica do toucinho preparado de acordo com 0 processo.

A DE 30 33 036 refere-se a um processo para preparagdo de presunto ¢ toucinho
conservavel (safe), no qual uma massa (composi¢do salgada liquida ou em forma de
p6) ¢ misturada com 4cido sorbico e adicionada por injecgdo, pulverizagio,
impregnagdo ou imersdo para a adigdo do liquido e por pulverizagéo ou impregnagio
para a adi¢do do p6. Este processo conhecido é adequado para conservacdo e utiliza
agentes conhecidos que s&o adicionados de forma separada a carne. O processo €
especialmente adequado apenas para conservagdo e preparagio especial do toucinho
de forma tradicional. Uma preparagio mecanizada do presunto ou do toucinho para
poder ser cortado em fatias néo consiste num objectivo da invengdo.

Sio conhecidos processos para preparagdo de salsichas cruas de acordo com a
DE 32 29 567, no qual os procedimentos individuais da trituragéo s&o especificados e
o toucinho utilizado apenas como aditivo possui apenas um significado. A 4gua da
substancia & removida da carne a cerca de 20% por meio de
prensagem/centrifugacdo. Tambeém este processo ndo ¢ adequado para a trituragdo e
preparagdo do toucinho para formar uma massa conservavel que pode ser cortada em
fatias.

E de conhecimento geral que o toucinho entremeado € embalado as pegas, sofre uma
remogdo do couro e ¢ cortado numa tabua com perigo de ferir. As pegas resultantes
sio novamente embaladas e guardadas no congelador ao acaso. De acordo com este

procedimento, podem observar-se 14 dias depois perda de sabor € degradagdo.



1
[\
'
ey

£

Nio sdo conhecidos processos para preparagdo de toucinho cortado em fatias e

conservavel que permitam também um enchimento em tubos. Assim, podem derivar
dos processos conhecidos quaisquer combinagdes que possam eliminar estas
referidas desvantagens.

A invencio possui o objectivo de possibilitar um processo para preparagdo de
toucinho e sua utilizagio especifica, no qual o toucinho tratado e formado desta
maneira sem aditivos quimicos e estabilisantes pode ser guardado durante bastante
tempo sem arrefecimento na retengdo de sabor e bastante tempo também com
arrefecimento num estado ndo embalado e, caso desejado, ser facilmente removido
de um contentor em por¢des, em que a sequéncia dos procedimentos do processo
prescreve as camadas de carne gorda e carne magra e temperaturas assim como o tipo
de processo de salgar e fumar antes da preparagdo mecanica para enchimento do
toucinho, em que este enchimento é possibilitado por meio de uma mistura especifica
das particulas do toucinho com aditivos. A massa de toucinho enchida deve curar por
manter determinadas temperaturas e o armazenamento deve ser regulado por
elevadas reivindicacdes de higiene.

A solugio ¢ alcangada através das caracteristicas da reivindicagdio da patente. Por
meio do processo de acordo com a invengdo o toucinho pode primeiramente ser
utilizado em tubos, por exemplo, com um aumento simultdneo na conservagdo e uma
massa de toucinho preparada sem aditivos quimicos ¢ estabilisantes.

A invencdo serd de seguida explicada num exemplo. O toucinho entremeado
seleccionado com uma camada de carne gorda e carne magra de 35% a 65% ¢
escolhido por meio de uma unidade de infra-vermelhos "Faser" conhecida de forma
a, num valor de pH adequado, determinar o material cri optimal para o adicional
processamento. O toucinho entremeado seleccionado desta forma, € curado e salgado
apenas a uma temperatura de +2°C a 3°C num local escuro arrefecido. Apds este
processo de cura segundo "Graved-Art", o sal € soprado do toucinho € o toucinho ¢
fumado com fumo de faia o mais purificado possivel, até adquirir um amarelo
dourado a uma temperatura no centro inferior a +25°C. Subsequentemente, o

toucinho preparado desta forma € triturado mecanicamente e fornecido num processo



tipo maleavel que possibilita que esta massa de toucinho encha um tubo e possa ser
novamente retirada deste tubo por meio de prensagem. O enchimento do tubo ocorre de
forma a que esta massa de toucinho seja temperada a +30°C e fornecida num enchedor
sob pressdo-Vacu desenvolvido para o efeito. Com este dispositivo, a massa de toucinho
¢ pressionada nos tubos € 08 tubos sdo subsequentemente selados. Apds o enchimento ¢
selo, o tubo ¢ arrefecido com a massa de toucinho enchida de 0°C a +1°C. De scguida,
este tubo ¢ guardado em condigdes a temperatura ambiente, de forma a que sejam
lentamente adoptadas as temperaturas ambiente e do local e a massa de toucinho fique
assim curada em termos de sabor. Entfo, o tubo assume também a sua forma optimal, de
forma a que apds a abertura do selo o toucinho possa ser forgado para o exterior nas
desejadas porgoes cortadas em fatias. Apos o fecho, esta massa de toucinho pode ser
guardada no tubo com arrefecimento durante 4 semanas sem perda de sabor e sem
deterioragdo. O tubo fechado preserva a massa de toucinho cerca de 6 meses sem
arrefecimento. £ possivel e esta dentro do contexto da invengdo, fornecer em vez do
tubo descrito contentores semelhantes para o armazenamento da massa de toucinho.
Estes podem ser, por exemplo, sacos com a boca soldada. Este processo diferencia-se
vantajosamente dos conhecidos pelo facto de ser alcangada uma consisténcia do
toucinho, pelo toucinho ser preparado para utilizagdo em tubos, pelo processo e pela
utilizagdo do toucinho preparado de acordo com este processo apresentar adicionais
vantagens relativas a uma longa conservagio, pela massa de toucinho ndo carregada
com aditivos quimicos e/ou estabilisantes, assim como, a possibilidade de um

armazenamento higiénico.

Lisboa, i 6 FEV. 2001
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REIVINDICACAO

Processo para preparagdo de toucinho ¢ a utilizagdo especifica do toucinho preparado de
acordo com este processo, €m que podem ser utilizadas as unidades de infra-vermelhos
conhecidas, processos de trituragio e de agitagdo sob utilizacdio de aditivos,
caracterizado pelo facto de uma massa de toucinho preparada de acordo com v processo,
ser especialmente utilizada em tubos, em que a massa de toucinho ¢é preparada desta
forma para que, de preferéncia, 0 toucinho entremeado seja escothido com uma camada
de carne gorda a carne magra de 35% a 65% por uma unidade de infra-vermelhos
"Faser" e seja salgado, a um valor de pH adequado a uma temperatura de +2°C a +3°C
num local escuro arrefecido e curado segundo a "Graved-Art", o sal seja, entdo, soprado
do toucinho e o toucinho seja fumado até adquirir um amarelo dourado a uma
temperatura central < +25°C com fumo de faia o mais purificado possivel, o toucinho
preparado desta forma seja triturado mecanicamente € misturado num agitador sob
adigdo de dleo, especialmente 6leo vegetal, em que o oleo vegetal reveste as particulas
de toucinho trituradas e, por conseguinte, as torna maleaveis e conservaveis e encha esta
massa de toucinho preferivelmente em tubos num copo de vidro a 30°C, num processo a
vacuo, sendo os tubos selados com este enchimento e arrefecidos de 0°C a 1°C ¢
posteriormente guardados em condi¢des de temperatura ambiente, de forma a que as
temperaturas ambiente € do local sejam adoptadas e, por conseguinte, o enchimento seja
curado em termos de sabor e os tubos assumam simultaneamente a sua forma optimal e
apos a abertura 0 toucinho cortado em fatias, conservavel e curado possa ser for¢ado

para 0 exterior como massa de toucinho.
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