EMPANAMENTO




CARNE REESTRUTURADA

= Concelto que Iniciou 1970
= Produtos de carne feita;

- particulas de gordura enfarinhamento,

- particulas de carne liguido de empanamento,
Y geometria * OuU precozidos
Y pesos de porcoes

=  Os produtos podem diferenciar-se
- COMpOSIcaon
- tamanho de particula
- Ingredientes nao carneos

- especificos procedimentos de manufatura
- aparéncia final do produto



EMPANAMENTO

= Agregar o valor ao produto
- aumento no rendimento
¥ melhoria da aparencia
- diversificacao de sabor e + completos
- agregar valores organolepticos, funcionais € economicos

= Conveniéncia

= Extensao da vida util
- retarda a oxidacao da carne
- evita desidratacao
- evita gueima pelo frio



EMPANAMENTO

Empanar :
= Carne vermelha (formatada ou nao)

= Carne de aves- + utilizada pela
diversidade de substratos:

- partes com/sem 0Sso e com/sem pele
- partes sem 0sso e sem pele

- frutos do mar

- Jueljos, vegetals e frutas

v Escolha do sistema de cobertura apropriado
para cada tipo de substrato



EMPANAMENTO

=  Produtos reestruturados

- elaboracao dada pela desintegracao do
musculo—— meétodo mecanico

- mistura dos pedacos resultantes
- formatados em porcoes especificas
= Vantagens
- possuem tamanho e formato apropriado
- proporciona menor perda durante o cozimento
- SA0 facels para agquecer e servir
- aumento da vida-util



EMPANADOS

= FORMACAO DO PRODUTO

= Fonte de carne =» Nuggets,sticks, crogquetes,
coxinhas e snacks(patties)

- aparas de musculos
- preferéncia de carne branca: peito de frango + pele

(= Peilto: cor clara + textura;
= Qutras: coxa, sobrecoxa e CMS
Y = Relacao de carne clara/escura =» 70:30

= Problemas de uso de CMS e carne escura =»rancidez
oxidativa, textura macia, cor escura

_ ¥ maximo 20% (MAPA, 1997)




EMPANADOS

= FORMACAO DO PRODUTO
= |ngredientes

= Sal =»ajuda no sabor e extracao da proteina
miofibrilar (concentracao < 2%)

= TPS =»ajuda na extracao da proteina, {CRA,
retarda a rancidez oxidativa (0,5% no produto final)

= Agua =»umidade e ajuda na mistura

= Outros =»amidos e proteina de soja, variedade de
especiarias e



EMPANADOS

= Cominuicao
- Influéncia na textura, rendimento do cozimento e
palatabilidade do produto cozido
- tipo, tamanho e forma das particulas varia:
Y moagem v corte Y descamar
- tamanho da particula
Y moagem e descamado < tamanho das
particulas e um 1 area superficial.
v 1 superficie da carne ‘ disponibilidade
das proteinas miofibrilares

v 1 area superficial — ajuda a formar um exudado
umido superficie a superficie‘ poderia solubilizar



FLUXOGRAMA

= Adicao

- sal + tripolifosfato de Na

- funcao: maxima extracao e solubilizacao das proteinas
= Formatar

- temperatura do substrato -3,3°C e -2,2°C
= [ase do empanamento

- pre-enfarinhamento

-‘aplicacao do liguido de empanamento (batter )

- aplicacao do enfarinhamento (breading)



FLUXOGRAMA DO
EMPANAMENTO

Pre-dust (pre-enfarinhamento)
Aplicacao do Batter

- classico

- tempura
Aplicacao da farinha de rosca (breading)

Pré-fritura

Congelamento



EMPANAMENTO-
DESENVOLVIMENTO DO
PRODUTO

Desenvolvimento do produto exige que este
seja tratado no conjunto

- Substrato + sistema de cobertura

Substrato

- Uso de pele (5 a 10%)

- controle de umidade

- temperatura ideal para forma



PROCESSO DE COBERTURA

= Pre-enfarinhamento (Pré dust)
- primelra camada

- favorece a adesao == substrato, batter e
farinha

- Influéncia no sabor e textura
- produto de granulometria fina:farinhas e amidos
- essencial para “fully cooked*

- facilita a adesao do substrato as demais
camadas

- veiculo de aromas
- aumento de rendimento



PROCESSO DE COBERTURA

= Tipos de Pre-enfarinhamento (Pre dust )
- Para adesao
v alta concentracao de proteina
v amidos modificados
- Simplesmente absorver umidade
v pasicamente farinha
- Para crocancia
v pasicamente "breadcrumb®



PROCESSO DE COBERTURA

=  Pre-enfarinhamento (Pré dust)
- ruptura de cobertura ocorre guando:

v deficiencia de absorcao do marinado pela
carne no substrato

Y temperatura elevada e umidade
Y excesso de mistura

v residuos de CO, na massa carnea

- Ingredientes: farinha de trigo, amidos,
flavorizantes



PROCESSO DE COBERTURA

Liguido de Empanamento (Batter)

- Ingredientes: farinha de trigo, amidos, gomas, com/sem
condimentos, flavorizantes, corantes, agentes de escurecimento

- controle de viscosidade € fundamental, agentes levedantes
- preparado em equipamentos + mistura em H,0 (<10°C)

P camada de cobertura externa completa para o produto
-forma ™\, camada ligante entre o substrato e a camada + externa

- Funcdo — qualidade sensorial (cor, maciez e crocancia)
S espessura de cobertura
- Atributos fisicos de uma Batter:
v miscibilidade
Y homogeneidade
v viscosidade
V' capacidade de envolver completamente o produto
v capacidade de aderir-se ao substrato



PROCESSO DE COBERTURA

Categorias de Liguido de Empanamento (Batter)

- Batters de adesao

v “cola“ de um sistema de cobertura: camadas de cobertura e
substrato

Y uniao realizada atraves de ligacoes quimica :
componentes amilaceos e a proteina nativa do alimento
aguecimento
v contéem 1 proporcao de amido (especialmente amido modificado)

- Batters de coesao
v formam um envelope em torno dos produtos
v "cimenta“ os outros componentes do sistema de cobertura

Y Sob agquecimento ==» Ccamada sofre gelatinizacao ===p
cobertura final

v alto conteudo de farinhas



PROCESSO DE COBERTURA

Categorias de Batter

- Batters Tempura
v Batters de coesao fermentados/aereados
Y sao + sensivels aos maus tratos de processamento

v agentes levedantes:bicarbonato de sodio, pirofosfato
acido de sodio e/ou fosfato sodico de aluminio

v aplicacao reguer equipamento especial
v agentes levedantes afetam a textura (formacao de gés)

Aplicacao do Batter
- tipo cortina



Cuba

Misturador do

Aplicacao do batter




EMPANAMENTO-PROCESSO DE
COBERTURA

= Breading (Enfarinhamento)
- é utilizado para aumentar o volume e peso do produto
- Influéncia a textura e a aparéncia
- sao aplicados a substratos umedecidos == batter
- classificacao: de acordo com o processo de fabricacao
( | farinha de resca (recuperada ou industrial)
g extrusados (pProcesso de coccao por extrusao)

{ o crackermeal (pasta composta de farinha e agua,
enrolada em uma lamina, assada e moida)

| B miga japonesa (toleram um tempo + longo de fritura)




EMPANAMENTO-PROCESSO DE
COBERTURA

Breading (Enfarinhamento)

- € utilizado para aumentar o volume e peso do produto
- fabricados com granulometria consistente, coloracao e textura

- tipos basicos

| o granulometria — grossa, media e fina.

efeito nas propriedades: pick-up, absorcao de H,0, cobertura e
aparéncia do produto, textura apos cozimento

o coloracao - natural ou artificial
@ escurecimento — fritura ou cozimento dos produtos

Importante: taxa de escurecimento
Componentes do escurecimento — umidade, fonte de acucares
redutores e componentes aminos (fracoes proteicas do breading ou

substrato)
| o absorcao de umidade e gordura




Peneira Rolos de pressao
Soprador

(g g

Aplicacao do breading




Tabela de cores das coberturas

Tabela de texturas das coberturas




Direcao do "breading"




EMPANAMENTO-PROCESSO DE
COBERTURA

0 Fritura

- Uso de equipamentos continuos
- Objetivo:
v realizar o cozimento parcial ou completo do produto
- Nas industrias: maiormente e realizado em duas etapas:

v 12 Fritura — Nuggets sao frites em oleo a T° entre
179 a 198,8°C por 30 a 45S

v 22 Fritura —* novamente os nuggets submergidos em
Oleo e a T° varia entre 165,5a 179, 4°C e o tempo varia



Fibras de proteina extraidas e enlace de gelificacao
formados durante o cozimento

Fibra da proteina
extraida

Enlace de gelificagao
formados

Fonte: Owens, C. (2002)




EMPANAMENTO-COZIMENTO

Cozimento
- Cozimento completo e adequado
v fornos lineares * fluxo de ar horizontal, vertical,
circulacao de ar forzada
v fornos espirais

Congelamento e Embalagem
- Congelamento:

v utilizando gases (C0, e N,) em movimento por baixas temperaturas
(criogénico)

v fluido refrigerante como amonia que atinge -40°C
v fluxo de ar rapido para congelar, atingindo -30°C (ar forcado)

Rendimentos

- O rendimento € o aumento de peso em termos porcentuais, sofrido
pelo substrato em consequéncia do empanamento.

v relacao da area superficial e do peso do substrato tem influéncia no
rendimento
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