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• Vantagens:  

– Agregar valor e conveniência  bom tanto para a 

indústria quanto para o consumidor 

– Qualidade sensorial: é gostoso! 

– Estabilidade: COBERTURA protege carne/produto 

cárneo da perda de água, queima pelo frio e rancidez 

– Ganho de peso (“pick up”): 

• Menos carne, mais produto 

• Brasil não restringe pick up, somente regula 

carboidratos (máx. 30%) e proteínas (mín. 10%) no 

produto acabado. 



PRODUTOS EMPANADOS 

• Empanamento pode ser aplicado em aves, carnes, 

peixes e vegetais 

• Pode-se utilizar pedaços inteiros (com ou sem ossos 

e/ou pele) ou reestruturados 

• Tipo de cobertura vai depender do material a ser 

empanado e do produto final desejado 



Visão geral do processo de fabricação de 

produtos empanados 



Formulação 

Ingredientes:Peito de frango, farinha de trigo fortificada 

com ferro e ácido fólico, água, gordura vegetal, amido, 

farinha de arroz, proteína de soja, sal, cebola, vinagre, 

leite em pó integral, sal hipossódico, dextrose, dextrina, 

pimenta preta, aromatizantes: aromas naturais, 

realçadores de sabor: inosinato e guanilato dissódico e 

glutamato monossódico, corantes naturais: urucum, 

cúrcuma e páprica, espessante: goma guar.  

Ingredientes: Carne de frango, farinha de rosca, água, carne de 

peru, pele de frango, gordura vegetal hidrogenada, proteína 

texturizada de soja, farinha de arroz, farinha de trigo enriquecida 

com ferro e ácido folico, amido, amido modificado, proteína de 

soja, sal, molho de soja fermentado (soja, trigo integral, sal e 

aromas naturais), vinagre, leite em pó, proteínas vegetal hidrolisada, 

ovo em pó, condimento natural, estabilizante polifosfato de sódio 

(INS 452i), antioxidante eritorbato de sódio (INS 316), aromas 

naturais e de pimenta branca, realçador de sabor glutamato 

monossódico (INS 621), espessante goma guar (INS 412). 



Porcionamento/formatação 



Pré-enfarinhamento 

Batido (líquido viscoso) 

Empanamento 

• EMPANAMENTO 

Em geral, são aplicadas aplicadas de 3 classes de coberturas: 



PRE-DUST: 
• Auxilia na aderência 

da cobertura 

• Composto 

principalmente de 

farinha de trigo e/ou 

milho e amido 

 



• BATTER: 

 

– Mistura líquida na qual os produtos 
são submergidos antes de serem 
enfarinhados e/ou fritos 

 

– Composto por farinha, amido, 
agentes de escurecimento, corantes, 
fermento químico, gomas, proteínas, 
condimentos e aromatizantes  

 

– Principal determinante no ganho de 
peso do processo 

 

– Pode ser de 2 tipos, embora existam 
variações em cada um deles: Clássico 
e Tempura 

 



APLICAÇÃO 
DO BATTER 



• BREADING (enfarinhamento):  

– Cobertura final que garante a 

textura crocante ao produto 

– Podem apresentar diferentes 

granulometrias 

– Podem conter corantes 

(páprica, urucum), agentes de 

escurecimento (açúcares, leite 

em pó)  e condimentos/aromas 

– O processo de fabricação pode 

ser: 

• Extrusão 

• Assar/moer (tipo farinha de rosca) 

https://www.youtube.com/watch

?v=_LqrnjjHXww 

https://www.youtube.com/watch?v=_LqrnjjHXww
https://www.youtube.com/watch?v=_LqrnjjHXww


APLICAÇÃO DO 
BREADING 



Fritura 
– FIXAR a cobertura 

– Sabor! 

– Até pasteurização (“fully-

cooked” ) ou somente pré-

fritura 

– Cozimento final/pasteurização 

pode ser em forno (somente 

pré-fritura no óleo) 



Congelamento e armazenamento 

congelado 

– Logo após fritura 

– Garantir segurança do 

alimento e integridade da 

cobertura 

– Ar frio ou líquido criogênico 

(nitrogênio ou gás carbônico) 


