FF\BR\CF\CP\O DE LINGUICA

AMAUHY H DA SILVEIQA

. (Do Depto. de Quimica Agricola)

" ( Divaigacio )

- O porco é o animal doméstico que mais se presta a in-

-+ dustrializa¢ao na': fazenda. Tudo dele = se aproveita e quasi

4

todas as partes de seu corpo podem ser transformadas em
produtos de conserva, do presunto de ele\mdo preco a lm-
guica comum.

~ Nao ha sitio ou-fazenda em que: se nio élabore a lin-
gui¢a para consumo caseiro; nas. cidades: ela alcanga bons
precos por unidade de peso.

A ganancia de‘alguns inescrupulosos leva-os 4 manufa-
tura de produtos inferiores, feitos sem capricho, utilizando car-
nes ruins e por vezes até infestadas de sapinho' ou canjiqui-
nha (Cysticercus cellulosce)

~ Nesta divulgacao é dada a téenica de ‘fabrico de lingui-

_ca por processo 51mpleb porem, obtendo se um produto bom

e limpo.

Por ester processo pode-se fazer linguica- para consumo
nas fazendas e'tambem para venda, isenla de imposto quan-
do o produto nao é embalado em lcltclb, caixas, sacos de papel,
Bl

Um fazendeiro caprichoso pode conseguir béa venda
deste produto desde que o'fabrique com esmero e higiene.

A venda do porco manufaturado aumenta o ganho lj-
qu1d0 sobre o valor do' peso vivo.

Acresce ainda o fato de que os porcos magro ou de
ma engurda, portanto, de -menor valor comercial, sdo até pre-
feriveis economicamente para linguica, se bem que quanto
melhor a carne tanto melhor sera o produto industrializado.

A linguica, alem de ser um produto de grande-aceita-
¢ao é de facil'fabricagao, grande resmtenma, conservando-se
por alguns meses.

A carcassa dd um rendimento de 50 a 60% quando

¢ transformada em linguica,

Linguiga

_ Dé-se o nome de chourigo, chouriga, enchido ou «embu-
tido» a um pedaco de tripa ou uma bexiga cheia de massa
constituida de carne, gordura e .temperos, e seco no fumo.
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Ha 6 classes de chouricos:

1) Mortadela

2) Salame e Salsichao
3) Linguica

4) Salsicha

b Paia

6) Morcela

o ;
Linguiga ¢ um chourico de carne de porco em tripa
delgada de porco ou de carneiro.

Categorias de linguigas

Existem 3 categorias ou classes de linguicas, abran-
gendo diversos lipos ou receitas variaveis com os diversos
paises, estados, regides, etc.

As 3 categorias no Brasil, segundo J. Sampaio Fer-
nandes, devem ser:

A) Linguica constituida exclusivamente de carne de
porco, toucinho e temperos.

B) Lingui¢a que possue na sua composi¢io 509, de
carne de boi de primeira qualidade,

C) Lingui¢a de carne de boi.

Fabricagao

No preparo de uma linguica devem-se considerar as se-
guintes fases principais:

1*. Limpeza da tripa;
2*. Preparo da carne:
3°. Enchimento da tripa;
4. Defumacio.

Limpeza da tripa — E’ uma lase importante nio sé
do ponto de vista de higiene como tambem para a melhor
conservacao do produto.

Néo adianta encher de béa massa uma tripa suja, mal
raspada e que facilmente pode apodrecer.

Retira-se a tripa da barrigada do animal ainda quente,
livrando-a da gordura.

Lava-se em agua corrente a parte externa e a interna,
injetando agua por uma das extremidades .presas a uma tor-
neira, com o fim de eliminar todo o excremento do seu
interior,
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Deixa-se a tripa em agua quente e sal, ou vinagre e
sal, de um dia para outro (24 horas) com o fim de facilitar
o desprendimento da mucosa amarelada.

Em seguida faz-se passar a tripa pela inser¢ao em v
de uma ranheta (lig. 1), comprimindo a tripa com 0 polegar
e fazendo-a deslizar até ficar limpa em sua parte externa.

A ranheta é um pedaco de pau de 15 a 20 &m. de com-

primento e 2 a 3 cm. de largura, tendo em uma das extre-
midades um corte em V bem aberto, por onde passa a tripa.

Fig 1 — Ranheta

Depois de passar a ranheta, lava-se a tripa em agua limpa.

Feito isto, vira-se entdo a tripa pelo avesso com 0 au-
xilio de uma pequena vara de 25 cm. ou mais simples-
mente, debaixo de uma torneira, invaginando um pequeno pe-

daco com a mao e deixanda que 0O peso da agua se encar-
regue do restante (fig 2). ;

Fig 2. — Virando a tripa debaixo da toneira.
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Virada a tripa, passa-se a ranheta novamente até despregar
todo o lodo amarelado (mucosa) que sai facilmente.

Nio se deve comprimir muito o dedo para que a tripa
corra sem dificuldade e nao arrebente.

Depois de despregada toda a mucosa, lava-se debaixo
de uma torneira até que a tripa fique branca e fina dando-
a impressao de papel de seda, quando cheia de agua (tig 3).

Fig. 3 -- Enchendo a tripa de dgua para ver se estd limpa e furada

Na mesma ocasidio em que se verilica se a tripa esta limpa
observa-se se a mesma tem furos e tambem o seu diametro.

A tripa uma vez pronfa, pode ser guardada em agua
para breve emprego ou entio.em salmoura, durante alguns
dias.

Outros aconselham salgar, secar ao sol, guardar e amo-
lecer em agua e sal na ocasiao de usar, para se tornarem ma-
cias e ndo se romperem.

O processo de limpesa de tripa acima citado € o mais
aconselhavel, existindo, no entretanto, outres, tais como:

a) raspagem com a faca virada ou mesmo com 0 gu-

me, cuidadosamente;

b) fuba e limdo azedo.

Quanto mais velho o animal, mais fraca é a tripa.

Preparo da carne — A carne a ser usada pode ser de
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porco ou de boi ou ainda ambas, dependendo da classe de
linguica que se deseja fabricar.

A carne [resca da melhor massa e coloracao averme-
lhada.

O lombo de porco e as chas de dentro e de fora dos
bovinos sdo as melhores pegas por serem as mais tenras.

No entanto, pode-se empregar as partes do animal que
nio tém grande procura em sua forma natural e mesmo os
retalhos que sobram dos diversos cortes.

O primeiro cuidado consiste em extrair os ossos, fibras
elasticas, tenddes («nervos,») vasos periféricos etc. alim de
se obter um produto macio e uw'a massa bem homogénea.

As carnes sdo as vezes cozidas ou defumadas antes de
serem enchidas nas tripas.

Em seguida pica-se a carne em u’a maquina de cortar
carne (fig 4) usando o crivo mais grosso ou na [alta desty
corta-se com uma faca bem afiada afim de reduzi-la a par-
ticulas pequenas e uniformes.

Fig 4 — Maquina caseira de cortar carne:
1. crivo para linguica;
4. crivo para pulverisar os temperos.
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Depois de picada, a carne é colo¢ada em uma vasilha
de esmalte ou gamela de madeira afim de ser temperada.

Os temperos devem ser hem moidos ou reduzidos a um
po fino e em seguida mistura-los bem.

As especiarias 1ais usada sio: sal de cozinha, salitre,
pimenta do reino, colorau, noz moscada, alho, cebola, acu-
car e muitas outras dependendo do tipo de linguica que se
deseja fabricar.

5 A agua é tambem adicionada em quantidades limita-
as. -

Em alguns paises fazem adicdo de 29, a 57 de cereais
(farinha de milho ou de trigo).

Os temperos sdo misturados a carne picada e a massa
¢ revolvida para que o tempero se espalhe uniformemente.

Deixa-se em repouso a massa 24 horas em uma va-
silha coberta, para que a carne tome o gosto dos temperos.

Enchimento da iripa— Uma vez preparada a carne e
limpa a tripa procede-se ao enchimento da tripa (1).

O enchimento pode ser manual ou a maquina.

O primeiro processo consiste em se encher a tripa, uti-
lizando-se um pequeno {unil, no cano do qual se acumula a tri-
pa. Da-se um né com a prdépria tripa ou com um barbante
na extremidade livre (fig 5).

Introduz-se a massa no funil e comprime-se com o au-
xilio de um pequeno pau de diametro um pouco menor que
o cano do funil, a massa para dentro da tripa.

E’ preciso espetar a tripa com um alfinete ou com um espi-
nho de laranjeira de vez enquando para esvaziar as bolhas de ar.

Tambem a medida que se vai enchendo a tripa, acer-
ta-se com a mao a grossura da linguica.

‘Este processo é moroso e distribue desuniformente a
massa na ftripa.

(1) Ao ato de encher a tripa, bexiga, etc. o espanhol di o nome de
«embutir», daf o termo de «embutidos» (em portugués enchido),
dado a estes produtos de chouricaria ou salsicharia.
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Fig. 5— Enchimento da tripa com funil: 1) funil; 2) socador da massa; 3) en-
chendo a trrpa

O segundo processo consiste em empurrar a carne por
meio de uma espiral movida por uma manivela manual ou
a motor, através de um funil oco de lata (ferro galvanizado)
de modo que a massa é comprimida uniformemente e pene-
tra na tripa (fig 6).

Defumag@o — As tripas depois de enchidas sdo leva-
das a um defumador ou camara de defumacao.

A linguica de carne de porco para ser consumijda den-
tro de poucos dias ndo necessita defumacio.

A linguica pode levar sal defumado ou outros agentes
defumadores.

As linguicas nao devem receber fumaca pois esta lhes
transmite um gosto desagradavel.

Deve-se receber somente o calor das brasas numa tems-
peratura acima de 37° C. durante 30 minutos-ou a baixo de 370

C. durante 1 a2 dias, penduradas em um fio de arame acima
do fogdo.
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Fig. 6 — Mdquina com funil para encher as ti'ipa'.s

O comprimento das unidades e a qualidade dos tipos
envolventes determinam a duracao da defumacao.

A temperatura interna atingindo 58° C. mata o sapi-
nho, sendo, portanto, a defumacao a temperatura elevada mais
segura.

Quando a tripa esta mais ou menos tostada, a linguica
esta pronta.

Tipos de linguica

Dentro das 3 categorias e mais ou menos seguindo o
processo de fabrica¢iio visto acima, existem varios lipos ou
estilos de linguica.

A — Linguica de carne de porco:

1) Linguica de Andaluza;
2) Liaguica Americana (Iowa);
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3) Linguica Castelhana;
4) Linguica de Granada;
5) Linguica Florestal;
6) Linguica Mineira.

B — Linguica mixta:

7) Linguica Virginia;
8) Linguica Americana (Pennsylvania);
9) Linguica de Calendario.

C — Linguica de boi:

10) Linguiga Pedro.

D — Linguica .de outros tipos especiais:

11) Linguica Galega.
I — LINGUICA ANDALUZA

Ingredientes :

1 k. de carne de porco (carne magra e gorda mis-
turadas)

25-30g. de sal

12 g. de colorau

1 g. de anis .

1 g. de canela em po

1 g. de cravo

2-3 g. de pimenta moida

vinagre, alho socado (ao paladar)

200 g. de agua

Modo de fazer:

Picar a carne bem;

Juntar todos os temperos solidos reduzidos a
po fino;

Amassar bem;

Juntar a dgua até que forme uma pasta macia;

Deixar a massa em repouso 24 horas para que
a carne tome o gosto dos temperos;

6. Encher em tripa de porco bem fina ou de vaca.

SR el o) re

Observacgaoes :

1. Fazer as linguicas com um comprimento de
50-70 cm. Nao convem fazé-las muito compri-
das porque o tamanho dificulta o trabalho;

2. Depois de enchidas, deixar escorrer 2 dias e
entdo defumar.
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3. Estas linguicas se conservam muito bem em
azeite ou banha de porco.

2 — LINGUICA AMERICANA (Towa)

Ingredientes :

750 g. de carne magra de porco,
250 g. de carne gorda,
20 g. de sal,
3 g. de pimenta do reino e
3 g. de salvia em po (Salvia officinalis 1..)
Modo de fazer:

1. Moer a carne na maquina, nio demasiado fino;
2. Temperar, misturando bem com a carne moida;
3. Encher na tripa;

4. Defumar 2 horas ou usar sem defumacao.

Observagdo: Pode ser enlatada.
3 — LINGUICA CASTELHANA

Ingredientes :

1 kg. de carne gorda &-e porco,
26 g de sal fino,
12 g de pimentdes picantes.
Pimenta, oregao, alho macerado (ao paladar).
Modo de fazer:

1. Deixar a massa tomar o sabor dos temperos;
2. Encher em tripa fina de porco ou de bezerro;
3. Deixar secar ao ar puro sem umidade.

4 — LINGUICA DE GRANADA

Ingredientes :

25 kg, de carne semi-graxa,

400 g. de sal moido,

700 g. de colorau marciano,
1 cabeca de alhos macerados,
2 colheres de erva doce moida e
2 punhados pequenos de oregio.

Modo de fazer:

1. Moer a carne grossamente;
2. Juntar os temperes;
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3. Deixar tomar o gosto do tempero 24 horas;
4. FEncher em tripa fina em pedago de 30-40 cms;
5. Secar ao ar livre e defumar no tempo chuvoso.
5 — LINGUICA FLORESTAL
Ingredientes :
1 kg. de carne de porco (lombo),
34 g. de sal, j

5 g. de salitre,

15 g. de pimenta do reino,

2 g. de cravo, canela, etc.
Modo de fazer:

1. Passar a carne na maquina;

2. Juntar os temperos;

3. Encher a tripa;

4. Delumar durante 30 minutos em fogo brando.

6 — LINGUICA MINEIRA

Ingredientes :

2 kg de carne de porco,

64 g de sal,

10 g de salitre,

1 limao (caldo),

2 dentes de alho,

4 g de cravo, canela e noz moscada bem moidos,
30 g de pimenta do reino,

2 iolhas de louro.

Modo de fazer:

Picar a carne a faca em pedacos pequenos;
Juntar os temperos solidos bem triturados;
Deixar 24 horas em repouso;

Encher a tripa;

Defumar num fogdo comum.

7— LINGUICA VIRGINIA

Ingredientes :

50 % de carne de porco,
50% de carne de boi,
Temperos comuns,
Modo de fazer :

Processo geral. Misturar bem as duas carnes.

Sl SOl
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8 — LINGUICA AMERICANA (Pensilvania)

Ingredientes :

800 g de carne de porco,
200 g de carne de vaca (da melhor corpo quando
cozida),
3,5 g de pimenta,
3,5 g de «mace» (1), salvia e tomilho.
Modo de fazer :

1. Moer a carne em maquina com crivo grosso;

2. Juntar os temperos e passar novamente na
maquina ;

3. Encher em tripa fina de porco.

Ovservagoes :

1 — Usando pernis e pas ¢ preciso toucinho para
nao ficar «<magra» demais;

2— Nos EE.UU., nado é permitido juntar agua, so
é admitida a que existe na carne magra na
razao de 1: 3,75 de proteina. A carne seca
demais pode receber até o limite fixado.

9 — LINGUICA DE CALENDARIO

Ingredientes:

20 ks. de carne gorda de vaca,
16 ks. de carne gorda de porco,
1,1 a 1,2 ks. de colorau,

900- 1000 grs. de sal
oregac, alho

Modo de fazer:

1 — Processo geral;

2 — Encher em tripa de bezerro de 35 - 45 mms;
3 Secar ag ol Nvic.

10 — LINGUICA PEDRO

Ingredientes :

.1 k. de carne de boli,
200 gr. de papada de porco,
33 gr. de sal,

(1) «Mace» é um tempero americano. E o arilo seco da noz moscada.
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Modo de fazer:
Processo geral.

¥ LINGTICA' GALEGA

Ingredientes :

Figado, moleja (timo), coracao, gordura bruta, carne
magra, sal, oregao, alho e agua.
Modo de fazer:

1 Picar o figado, timo e coracio em pedagos gran-
des;

Picar a gordura em pedacos pequenos;

Amassar toda a massa com os temperos;

Deixar em repouso 2a 3 dias, conforme a estacao;

Revolver 2 vezes por dia a massa e adicionar
agua a medida que secar;

Encher em tripa grossa dando ataduras cada 23
cms.;

Dependurar em uma chaminé onde ha fogo de
louro 2 vezes nos 2 primeiros dias;

Deixar em fogo comum depois da cura.

Ut s WD
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Legislagao

Decreto lei N. 739 de 24 de Setembro de 1938: 1)
CAPITULO II

§ 9—Conservas,

Il. Carnes e peixes em conserva, de procedéncia es-
trangeira, conservas de carne de qualquer espécie, presun-
tos, linguas afiambradas, chouricos, linguicas, salchichas,
salames, mortadela, galantine, queijo, porco, salpicio, mor-
cela, extratos, caldas, "pastas, geléias e outras preparacées
semelhantes ndo medicinais; ostras, mariscos, camaroes e ou-
tros crustaceos de qualquer espécie, em conserva de vina-
gre, azeite ou de qualquer outro modo preparados; por 100
gramas ou fracdo, peso bruto M LT $040.

NOTAS:

1°. Entende-se por «chourico» a tripa grossa, cheia de
carne com gordura e temperos e seca ao fumo; por «lingui¢a»

o chourico delgado; e por «morcela», a tripa cheia de san-
gue de porco.

(1) Imposto de consumo
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CAPITULO III

Da isen¢ao do imposto
Art. 7°. Siao isentos de imposto de consumo:
13, sobre conservas

b) as salchichas, linguicas e morcelas, nao acondicié
nadas em latas, caixas, sacos., papel, etc.
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