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Objetivos: 

· Diferenciar os efeitos do calor seco e calor úmido nas preparações de carnes;

· Determinar o efeito da cocção no rendimento das carnes e analisar perdas e ganhos;

· Identificar técnicas que promovem o amaciamento de carnes;

· Avaliar as dimensões econômicas e nutritivas da carne;

· Determinar tamanho de porções;

DISTRIBUIÇÃO  DAS  BANCADAS

	Experimentos
	B1
	B2
	B3
	B4
	B5
	B6

	1 - Avaliação dos cortes coccionados por diferentes tipos de calor  (queimador médio)
	Calor úmido-

P. Pressão
	
	200g de músculo
	
	
	
	

	
	Calor úmido-

Panela comum
	
	
	
	200g de músculo
	
	

	
	Calor seco

F.convencional
	
	
	
	
	200g de lagarto
	

	
	Calor seco

Frigideira
	200g de alcatra
	
	
	
	
	

	
	Calor misto

F.convencional
	
	
	
	
	
	200g de músculo

	
	Calor seco 

Fritura de imersão
	
	
	200g de patinho
	
	
	

	2 -Amaciamento de carnes

(queimador grande)
	Nenhum  processo
	120g de Coxão duro
	
	
	
	
	

	
	Batido (sem tempero)
	
	120g de Coxão duro
	
	
	
	

	
	Vinha d’alho
	
	
	120g de Coxão duro
	
	
	

	
	Enzima( suco de abacaxi)
	
	
	
	120g de Coxão duro
	
	

	
	Batido + vinha d’alho
	
	
	
	 
	120g de Coxão duro
	

	
	Somente com sal
	
	
	
	
	
	120g Coxão duro


Experimento  01 – Avaliação de cortes coccionados por diferentes tipos de calor.
Material:

Músculo, lagarto, alcatra e patinho (conforme sua bancada) ......................................................................................200 g de cada

Assadeiras tam. Pequeno ....................................................................................................................................................1 unidade
Óleo para fritar................................................................................................................................3% (do peso da carne trabalhada)

Sal ................................................................................................................................................1,3% (do peso da carne trabalhada)

Vinagre .........................................................................................................................................10% (do peso da carne trabalhada)

Pimenta ......................................................................................................................................0.2%  (do peso da carne trabalhada)

Alho................................................................................................................................................2 % (do peso da carne trabalhada)

Óleo para fritura de imersão........................................................................................(6mL para cada 1 grama de carne trabalhada)
Ovos.......................................................................................................................................................................................1 unidade
Farinha de trigo.....................................................................................................................................................................40 gramas

Farinha de rosca....................................................................................................................................................................40 gramas

Balança com precisão 0,1g .................................................................................................................................................. 1 unidade

Panela de pressão ou panela de 2L...................................................................................................................................... 1 unidade
Tábua de corte (amarela) .................................................................................................................................................... 1 unidade
Faca para carne ................................................................................................................................................................... 1 unidade
Garfo dentado ......................................................................................................................................................................1 unidade
Forno convencional ..............................................................................................................................................................1 unidade

Frigideira...............................................................................................................................................................................1 unidade

Panela de 1L (para fritura de imersão)..................................................................................................................................1 unidade

Modo de Preparo:
Cocção por calor úmido

1. Aqueça água na leiteira e reserve;

2. Pese 1 amostra de 200g conforme quadro de distribuição das bancadas e rotule;

3. Misture o sal, pimenta, alho e vinagre em um recipiente; coloque sobre a amostra e deixe descansar por 10 minutos;

4. Coloque a amostra (200g aproximadamente) na panela de pressão ou na panela comum ( conforme o quadro da distribuição das bancadas), com auxílio de garfo dentado, e deixe fritar de 5 a 10 minutos até corar uniformemente;

5. Adicione água fervente até cobrir a amostra. Anote o tempo de cocção a partir do momento que iniciar a saída do vapor (no caso da panela de pressão);

6. Coccione por 30 minutos em queimador médio, na chama forte sob pressão, sempre observando para que a água da panela não seque totalmente. Para a amostra preparada na panela comum coccione até que a temperatura interna da carne atinja 74o C e ela esteja macia.

7. Verifique a maciez, vire e adicione mais água, se necessário, para terminar a cocção;

8. Anote a quantidade de água utilizada;

9. Leve novamente para coccionar até que atinja a total maciez;

10. Anote a temperatura final da carne coccionada.
Cocção por calor seco (forno convencional)
1. Pese 1 amostra de 200g conforme quadro da distribuição das bancadas, corte em bifes e rotule;

2. Misture o sal, pimenta, alho e vinagre em um recipiente; coloque sobre a amostra e deixe descansar por 10 minutos;

3. Meça o óleo (3%) e coloque na assadeira;

4. Coloque a amostra (cortada em bifes) na assadeira e leve ao forno convencional, aquecido a 180º C, por 10 a 20 minutos

5. Durante a cocção regue com o vinha d’alho (sal, pimenta, alho e vinagre);

6. Retire do forno e vire para corar do outro lado.

7. Quando a temperatura no interior da carne atingir 74°C, retirar do forno.
Cocção por calor seco de imersão (panela de 1 litro)
1. Pese 1 amostra de 200g conforme quadro da distribuição das bancadas, corte em bifes e rotule;

2. Misture o sal, pimenta, alho e vinagre em um recipiente; coloque sobre a amostra e deixe descansar por 10 minutos;

3. Após descansar, passe os bifes pelo ovo batido (1 unidade), pela farinha de trigo (o quanto baste) e pela farinha de rosca (o quanto baste);
4. Meça o óleo (60L para cada 1 grama de carne trabalhada) e coloque na panela;

5. Aqueça a panela com o óleo a uma temperatura de 180°C;

6. Coloque a amostra (cortada em bifes) na panela com o óleo e deixe fritar até o total cozimento. O bife deve ficar dourado.
7. Verifique se a carne atingiu a temperatura de segurança.

Cocção por calor seco (frigideira)

1. Pese 1 amostra de 200g conforme quadro da distribuição das bancadas, corte em bifes e rotule;

2. Misture o sal, pimenta, alho e vinagre em um recipiente; coloque sobre a amostra e deixe descansar por 10 minutos;

3. Meça o óleo (3%) e coloque na frigideira e deixe aquecer a 110° C;
4. Coloque os bifes na frigideira, virando-os quando necessário e deixe fritar até o total cozimento. 

5. Verifique se a carne atingiu a temperatura de segurança.

Cocção por calor misto.

1. Aqueça água na leiteira e reserve;

2. Pese 1 amostra de 200g conforme quadro da distribuição das bancadas, corte em bifes e rotule;

3. Misture o sal, pimenta, alho e vinagre em um recipiente; coloque sobre a amostra e deixe descansar por 10 minutos;

4. Meça o óleo (3%) e coloque na panela de pressão;

5. Coloque a amostra (cortada em bifes) com o auxílio do garfo dentado na panela de pressão e deixe fritar de 5 a 10 minutos até corar uniformemente;

6. Adicione água fervente até cobrir a amostra. Feche a panela e deixe cozinhar. Anote o tempo quando iniciar a saída do vapor;

7. Coccione por 20 minutos em queimador médio em chama alta sob pressão;

8. Quando atingir o tempo de cocção, abra a panela, verifique a maciez, vire e se necessário adicione mais água, para terminar a cocção;

9. Anote a quantidade de água utilizada;

10. Quando a amostra estiver cozida, retire da panela de pressão e coloque em assadeira para terminar a cocção no forno convencional a 180 º C, regando com líquido (vinha d’alho ou a água que restou do cozimento) até que fique dourada.

Avaliação de cortes coccionados por diferentes tipos de calor
	Variáveis

Métodos
	Peso (g)
	Tempo(minutos)
	Tempe-ratura

((C)
	Peso final (g)
	Fator de
	Perdas (%)
	Maciez
	Sal
	Tempero
	Sabor

	
	Bruto
	Líquido
	    Pré-preparo
	cocção
	
	
	Corre-ção
	Coc-ção
	
	
	
	
	

	1- Calor úmido 

panela de pressão
	Músculo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Calor úmido panela comum
	Músculo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2- Calor seco

forno convencional
	Lagarto
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3- Calor misto forno convencional
	Musculo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4 -Calor seco

Frigideira
	Alcatra
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5 - Calor seco 

Fritura de imersão
	Patinho
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Sal/temperos

	Extremamente sem sal
	Moderadamente sem sal
	 Ideal
	Moderadademente salgada
	Extremamente salgada

	Sem tempero
	Pouco tempero 
	 Ideal
	Moderadamente  temperada
	Extremamente temperada                       


	1
	2
	3
	4
	5

	Maciez

	Extremamente mole  
	Moderadamente mole
	 Ideal
	Moderadamente dura  
	Extremamente dura                       


	1
	2
	3
	4
	5

	Sabor

	Extremamente mole  
	Moderadamente mole
	 Ideal
	Moderadamente dura  
	Extremamente dura                       


Experimento 02 –  Avaliação dos processos utilizados para o amaciamento de carnes

Material:

Coxão duro ......................................................................................................................................................................... 120 g de cada

Óleo para fritar.....................................................................................................................................3% ( do peso da carne trabalhada)

Sal .....................................................................................................................................................1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre ..............................................................................................................................................10% ( do peso da carne trabalhada)
Pimenta ............................................................................................................................................0.2%.( do peso da carne trabalhada)

Alho......................................................................................................................................................1 % (do peso da carne trabalhada)
Abacaxi ............................................................................................................................................................................... 30 mL de suco

Balança com precisão 0,1g ........................................................................................................................................................ 1 unidade

Pirex pequeno ........................................................................................................................................................................... 1 unidade

Tábua de corte (amarela)............................................................................................................................................................ 1 unidade
Faca para carnes ......................................................................................................................................................................... 1 unidade
Batedor de carne .........................................................................................................................................................................1 unidade

Garfo dentado ............................................................................................................................................................................ 1 unidade

Frigideira peq. teflon................................................................................................................................................................... 1 unidade

Modo de prepraro

Sem nenhum processo

1. Corte um bife de 120g aproximadamente;

2. A amostra padrão não sofrerá nenhum processo de amaciamento ( isto é , não colocar nem sal , nem qualquer outro tipo de tempero , somente óleo para fritar );

3. Use o queimador grande na chama alta;

4. Coloque o bife na frigideira e frite até dourar;

5. Anote os resultados no quadro de avaliação;

6. Deguste e avalie enquanto quentes conforme o quadro de avaliação de maciez e consistência.

Batido (sem tempero)

1. Corte um bife de 120g aproximadamente;
2. Bata a amostra com o batedor ( martelo de carne ) e reserve sem colocar nenhum tempero , nem sal , somente óleo para fritar;

3. Use o queimador grande na chama alta;

4. Anote os resultados no quadro de avaliação;

5. Deguste e avalie enquanto quentes conforme o quadro de avaliação de maciez e consistência.

Vinha d'alho
1. Corte um bife de 120g aproximadamente;

2. Tempere a amostra com os ingredientes estipulados no item Materiais,  deixe em repouso até o momento de fritar;

3. Use o queimador grande na chama alta;

4. Anote os resultados no quadro de avaliação;

5. Deguste e avalie enquanto quentes conforme o quadro de avaliação de maciez e consistência.

Enzima (suco de abacaxi)

1. Corte um bife de 120g aproximadamente;
2. Acrescente na amostra 2 colheres de sopa de suco de abacaxi , sem nenhum outro tempero ou sal e deixe em repouso por 10 minutos antes de fritar;

3. Use o queimador grande na chama alta;

4. Anote os resultados no quadro de avaliação;

5. Deguste e avalie enquanto quentes conforme o quadro de avaliação de maciez e consistência.

Batido + vinha d’alho

1. Corte um bife de 120g aproximadamente;
2. Esta amostra deve ser batida com o batedor (martelo de carne) e depois temperada com os ingredientes estipulados para o vinha d’alho no item Materiais;

3. Use o queimador grande na chama alta;

4. Anote os resultados no quadro de avaliação;

5. Deguste e avalie enquanto quentes conforme o quadro de avaliação de maciez e consistência.

Somente com sal

1. Corte um bife de 120g aproximadamente;
2. Tempere esta amostra apenas com sal, na quantidade estipulada no item Materiais;

3. Use o queimador grande na chama alta;

4. Anote os resultados no quadro de avaliação;

5. Deguste e avalie enquanto quentes conforme o quadro de avaliação de maciez e consistência.

Avaliação dos processos usados para o amaciamento de bifes

	Processos
	Carne
	Peso (g)
	Tempo (minutos)
	Temperatura

((C)
	Peso final (g)
	Fator de
	Perdas (%)
	Maciez / Consistência

	
	
	Bruto
	Líquido
	    Pré-preparo
	Cocção
	
	
	Corre-ção
	Coc-ção
	
	

	Nenhum processo
	Coxão Duro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Batido com batedor
	 Coxão Duro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vinha d’alho
	Coxão Duro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Enzima            ssuco  abacaxi
	Coxão Duro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Batido +vinha d’alho
	Coxão Duro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Somente com sal
	Coxão Duro
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Consistência/maciez

	Extremamente mole  
	Moderadamente mole
	 Ideal
	Moderadamente dura  
	Extremamente dura                       


Discussão
Conclusão

