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Por que € necessario pesar e medir os alimentos?

* Na Técnica Dietética é necessario padronizar

receitas;
* Produto final e custos adequados;

* Assegura a reprodutibilidade da receita.

SEMLA



Por que € necessario pesar e medir os alimentos?

* O equipamento mais preciso de

medicao de ingredientes € a balancga;

* Na producao de alimentos nem sempre
isto é possivel. Opcao: uso de
utensilios padronizados ou uso de
utensilios caseiros - xicaras, colheres

e COpos;
* Medidas expressas em volume (L, mL)

ou peso (Kg, g).
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Por que € necessario pesar e medir os alimentos?

Equipamento Técnica Correta

Asseguram a reprodutibilidade e

consistencia dos resultados finais de uma

receita



Medidas Exatas

 Balanca;
* Proveta;
* Becker:

e Litros;

* Recipientes Graduados;

e Medidas Padronizadas. g
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| Medidas Caseiras
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e Xicara;

* Colher;
* Copo;
* Pires;
* Prato;

 Pitada.




Técnicas para pesagem

Ingredientes secos

 Homogeneizar o ingrediente - presenca de

grumos, devera ser desmanchado com

utensilio apropriado;

e Preencher a medida com auxilio de uma

colher;
* Nao sacudir e nem comprimir;

* Nivelar com uma espatula ou lado reto de

uma faca;

e Pesar.



Técnicas para pesagem

Ingredientes liquidos

 Homogeneizar o ingrediente;

« Utilizar medidores de vidro graduados (ou

transparentes);
* Medir o volume (com auxilio ou nao);
e Usar o funil, ao usar a proveta;

 Fazeraleitura ao nivel dos olhos;

* Nao segurar o recipiente medidor - manter

em superficie plena;

* Fazer aleitura na parte inferior do menisco.
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Técnicas para pesagem

Ingredientes pastosos
 Temperatura Ambiente;
* Retire com antecedéncia da geladeira

 Compactar a gordura na medida;

e Comprimir e retirar as bolhas de ar

 Nivelar;

Os Oleos sdo

* Retirar o excesso com espatula ou faca
medidos do mesmo

e Pesar
modo que 0S

« Pode ser utilizado papel aluminio liquidos



Pesando alimentos em recipientes

1. Pesar primeiro o recipiente - anotar;
2. Pesar o recipiente com a amostra — anotar;

3. Subtrair o peso do recipiente do total da operacao

(Qque sera o correspondente ao peso do alimento

apenas).




Se for utilizar balanca digital...

. Zerar e nivelar a balanca;

. Colocar o recipiente medidor sobre a balanca e tarar;

. Colocar o alimento no recipiente (o peso obtido sera

correspondente ao peso do alimento apenas);

. Fazer a leitura.




Para pesagem de pequenas quantidades

1. Cortar pedacos de papel de tamanhos iguais, pesar e

anotar;
2. Colocar a amostra sobre o papel;
3. Pesar e anotar;

4. Subtrair o peso do papel e anotar o peso liquido.




Indices
e Aquisicao de alimentos;
 As quantidades conhecidas como per
capita sao variaveis:
* Dependem da preparacido que o
alimento em questao sera utilizado;

e Das caracteristicas individuais
como faixa etaria, sexo, atividade
fisica;

* Instituicao.
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Indice de Parte Comestivel (IPC)

Para determinar as quantidades corretas, tanto para
comprar, quanto para avaliar o custo e também o espaco
necessario no estoque, estabeleceu-se um indice chamado

Indice de Parte Comestivel (IPC);

Esse fator é uma constante para uma determinada
qualidade de alimento, e decorre da relacao entre peso

bruto e peso liquido.

Peso Bruto (PB)
Peso Liquido (PL)




Indice de Parte Comestivel (IPC)

e PB = Peso Bruto;
 PL =Peso Liquido;

* Aparas ou perdas = Peso Bruto (PB) - Peso Liquido (PL)

* Peso Bruto: Peso do alimento tal como se compra, antes deste

ser submetido as operacdes preliminares para sua preparacao;

* Peso Liquido: Peso do alimento que efetivamente sera

ingerido, para ser utilizado pelo organismo.

Peso Bruto (PB)
Peso Liquido (PL)




Indice de Parte Comestivel (IPC)

O IPC de um alimento é diretamente proporcional ao
tempo decorrido apdés a sua colheita. Quanto mais ou
menos fresco o alimento estiverem, menores ou

maiores serao as perdas, respectivamente;

Outros fatores também interferem no IPC, tais como
treinamento da mao de obra, variedade e tipo do

alimento, estacao do ano.

Peso Bruto (PB)
Peso Liquido (PL)




Indice de Conversio (IC) ou Fator de Coccdo

0 Indice de Conversio tem por objetivo verificar o ganho
ou perda de peso dos alimentos quando submetidos as
operacoes de coccdo, pois os alimentos nesta fase do
preparo podem sofrer tanto hidratacao quanto

desidratacao.

Peso do Alimento Cozido

Peso do Alimento Cru

IC = Peso Preparacao Cozida

Y Peso Liquido



Indice de Conversio (IC) ou Fator de Coccdo

IC também pode ser utilizado quando o alimento passa por

diversas fases de preparo;

IC avalia o ganho o perda de peso de peso do alimento em

cada fase da preparacao (descongelamento, chapa, forno);
IC > 1 indica que teve ganho de peso durante o preparo;

IC <1 indica que teve perda de peso durante o preparo.




Absorcio de Oleo

* Quantifica a capacidade do alimento para absorver

gordura no seu interior

Ab% deH Quantidade de Oleo Absorvido <100
sor¢ao =
do (jlin Peso Final da Preparacio

Peso Inicial _ [(Peso Final do Oleo) + Peso do Oleo
do Oleo Absorvido no Papel Absorvente]




Preco

* Preco aparente é o preco que pagamos pela mercadoria,

da maneira que ela esta disponivel no mercado;

* Precoreal éaquele que pagamos relativo a porcao que
sera de fato utilizada, ou seja, levando em conta as perdas,

dimensionadas pelo fator de correcao;




Densidade

* A Densidade (ou massa especifica) é a relacao entre massa (m) e

o volume (v) de um determinado alimento;

e Na Técnica Dietética é necessario conhecer a densidade de cada

alimento ou preparacao;

* Esta é uma propriedade que serve para identificar a grandeza

que esta possui e pode ser enunciada da seguinte forma:

D = m/V Conforme se observa na
expressao matematica da

Densidade, ela é

D — g / Cm3 inversamente

proporcional ao volume




Densidade

Leite integral

Aluminio

Diamante

Chumbo

Mercurio
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