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menos 100mil anos atraz e as pm’rurqs rupés’rres |

deixam claro esta atividade como forma de-
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subsistencia e encarnacéio de forgq e vitalidade
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Tradicionalmente o termo carne é todo tecido muscular ou
porcéo comestivel que tenha sofrido mudancas quimicas e
fisicas apés o abate. Podem ser de mamiferos entre os quais
estdo incluidos a carne bovina, suina, ovinos, caprinag,

leporinos e também as carnes de aves, caca e peixes




Fon’re de pro’remas de alto

valor hIOIO.gIC(S
10420 %
L|p|d|os ‘de 1a13%
Agua 70 a 75%
Minerais (Fe, P, Na,) 1%

Substdncias ndo protéicas:

compostos nitrogenados e

vitaminas do complexo B

Flrlas

Valor Nutriconal e Principais Constituintes

Tecido muscular: musculos estriados e musculatura

lisa no caso de alguns mitdos. Actina e Miosinag,

principal proteina do tecido muécu|ar

Tecido conjuntivo: cor branca (colagena) ou amarela

(elastina). forma parfe dos tenddes e ||gdmen’ras dos

- animais;

Ossos: Composto pr|n¢|pa|men’re por. ’remdo«corhpac’ro e’

no canal central preencl‘ndo por tutano de cor amarelo
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Tecido adiposo: Encontra-se sob d pe|e ou em vol

alguns érgéos. A medida que.o thmal cresce e
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engorda, as células adiposas se |oca||zah1 entre os

musculos e posteriormente ocptrerd uma dns’rrlbulgao

m’rramusculqr’
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Esta caracteristica vai definir a macies

CABECA DE MIOSINA FILAMENTO FING

FILAMENTO DE MIOSINA (FILAMENTO ESPESS0)

RELAXADO

As principais

proteinas do
movimento chaman-
se Actina e Mi1osina

CONTRAIDO



Importancia da
fibra muscular
durante o preparo
culinario

Esta caracteristica vai definir macies

Animal jovem: tibras musculares curtas,
mantidas juntas pelo tecido conectivo, macias.

Animais velhos e trabalhados: fibras musculares
longas, carnes duras, menos suculentas



O rigor mortis , aparecece
depois de 1 22 h do abate.
As fibras musculares
gastam a energia e
entram em colapso
produzindo contragio .
Com o tempo as enzimas
intramusculares comecam
a atuar sobre a estrutura
muscular

especialmente pinduradas




Esta caracteristica vai definir suculéncia

das carnes

e intracelular (goticulas de gordura),
e intercalada entre as fibras;

*

1 (e . o : 0
o extracelular (superficial, visivel.) - .
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e As gorduras dos peixes diferem segundo a
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espécie. L SR
Gordura das P e h !
C o Peixes magros e moluscoé 5% de- gorduras
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e Sebos: carneiro e carne de vaca, rico em ac1dos
graxés saturados . .
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A cor das carnes deve-se principalmente ao

pigmento rhioglobina presente no misculo

(globina + pigmento heminico )

A quantidade de mioglobina aumenta com a
Idade e diferencia-se entre os animais.

Sabe-se também que dependendo do
musculo'e do corte os teores/concentragoes
de-mmgloblna também serio diferente

O.o. ‘ °, .; .‘...“.

° “‘




Fe 2+ Fe 3 + Carne Seca .
+[ O2] +| O2]

Mioglobina Oximioglobina  Metamioglobina



Procedimentos culinarios que influenciam a textura e suculéncia

Calor imido: Ebuli¢ido Tecido conectivo branco ou COLAGENO fica macio no cozimento,

o

‘pois o calor imido o transforma em gelatina (hidrélise)..

o e

Tecido conectivo amarelo - ELASTINA. |

Procedimentos mecinicos: cortes e fragmentagéio favorecem o amaciamento durante o
' cozimento



Mudancgas do Ph Podendo ser indesejdvel Ac¢io mecinica e

reduzem as perdas de ou desejavel formas de conduzir o°
umidade pelo Acio enzimadtica — calor. i

aquecimento. enzimas proteoliticas  Corte da carne contra
Acido, (vinagre, destrdi o sarcolema e o sentido das fibras

limio) favorece a hidrolisa actomiosina:

hidrdlise do coligeno papaina, bromelina,

tripcina ficina.



Quantidade de
gordura :
Presente na
carne e de
adicdo ao
utensilio

Intensidade e
tempo

Mudangas
do Ph:

> ou < perda

de umidade



Frango e Galinhas

A maior parte dos frangos sio criados
em granjas e vendidos em
supermercados.

As aves "caipiras”, que custam mais
caro, sao mais saborosas.

Mas se tiver oportunidade de comprar
um frango abatido na hora:
examine a crista que devem ser
vermelha
os olhos brilhantes,

Os melhores frangos para o abate
devem ter entre 3 e 7 meses.




PATO

" Pouco habitual em nossas mesas, o
~ pato é considerado um prato fino e
- saboroso, marcando presenga na
- cozinha chinesa, indiana, européia e
norte-americana.
Deve-se escolher animais novos e
gordos, apresentando a pele tina e
gordura branca, com bico dificil de
partir, carne branca demais s3o sinais
de que a ave estd velha.




Peru

A carne desta ave serve tanto para
tefei¢cdes do dia-a-dia como para

| ocasi0es especiais.
. ‘Tgualmente as outras aves, escolha

‘aquelas novas e macias, para obter um
.. cozimento ripido.




Descendem o javali euraciano e se criam FeT

‘ragas diferenciadas para produ¢dode . =
banha, toucinho ou carne. Ainda exintes '~ §.

aquelas de carne mais magra e escura |
como o porco Iberico para elaboracao de

"Jamon serrano”
I
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Peixes e

frutos do

mar




Recomendacodes gerais para compra
(carnes, aves e frutos do mar)

e Escolher um bom provedor, de
comprovada procedéncia

e Veritique a data de validade, se forem
congelados

e Veritique selo de qualidade

e Siga as normas das portarias publicadas
pela ANVISA.

e Pregos devem ser competitivos no
mercado




Recomendagées gerais pPara armazenamento
(carnes, aves e frutos do mar)

Sacos herméticos.
Sem ar interno.

Temperatura: 0 a -18 °C (-33 °C).
Identificar (etiquetar).

Descongelar sob refrigeracio.

Nio congelar novamente.
Tempo de congelamento varia para cada tipo
de espécie animal.
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Cortes de Carne de Porco
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Tartar/ r

carpaccio

Método de consumir
carne bovina sem realizar
passagem por fonte de
calor. E feito com cortes
nobres como filet
mignon. Geralmente sio
pedacos pequenos/tinos do
musculos e temperados
com sabores fortes
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Método de consumir
peixes sem realizar
passagem por fonte de
calor.

Ha desnaturacio de
proteinas pelo 4cido

do leche de tigre



Assados
e Pré-aqueca o forno a 220° C

. Assadeiras /travessa oval/retangular adequadas.

. Carne bovina, suina, aves e peixes tem melhor
resultado quando temperados com no minimo 4
horas de antecedéncia ou 12 horas na geladeira..

 Use folhas de aluminio para acelerar a coc¢éo,
retire estas, depois de 30 a 45 minutos, logo tem
que diminuir 175° C.

e O termdmetro inserido entre a coxa e o peito
deverd marcar 60°, 550 C bovina. 60° C Suina

« Aproveite os residuos apdés terminar ao cozimento ,

« Segundo McGee o melhor assado e no espeto, em ﬁ L

fornos que giram ecom portam abertas.




Marinadas

 Sdo liquidos dcidos que foram
consumidos desde a Renacenca
quando a funsdo principal era
retardar a deterioracéo das
carnes.

e Atualmete se podem usar vinho,
suco ce frutas, leitelho, iogurte,

e A carne deve ser mergulada

por horas ou dias sobe

refrigeracéo.
e O resultado sdo carnes

suculemtas e macias.



cezinhar . nece

3



LOMBO COM ABACAXI

Ingredientes

1 peca de 750 g de copa lombo;
Suco de um abacaxi (polpa)

1 cebola grande cortada em cubos;

5 dentes de alho amassados;

1 maco de sélvia;

Sal, o quanto baste;

1/2 colher (chd) de pimenta-do-reino
moida;

1/4 xicara de azeite;

1 xicara de caldo de legumes caseiro;
1 colher (sopa) de agticar mascavo;

2 colheres (sopa) de geleia de laranja.

Modo de fazer

1 Abra a peca de copa lombo com uma faca, como se estivesse abrindo um rocambole e formando uma manta.
Coloque-a em uma travessa pléstica.

2 Em uma tigela, incorpore bem os ingredientes da marinada com 1 1/2 colher (chd) de sal e cubra a carne com
essa mistura. Cubra a travessa com filme e deixe a carne descansar na geladeira por, no minimo, 6 horas ou de um
dia para o outro.

3 Retire a copa lombo da marinada, coe a mistura e reserve.

4 Corte a manta da copa lombo ao meio. Enrole os pedagos e amarre com um barbante de cozinha, formando
dois rolos.

5 Acrescente o azeite em uma panela funda e doure todos os lados dos pedagos da carne. Acrescente a marinada e
o caldo de legumes. Deixe cozinhar em panela tampada, em fogo baixo, por 90 minutos, ou até que a carne esteja
macia. Se o caldo secar, acrescente um pouco de dgua. Quando a carne estiver pronta, retire a copa lombo da
panela e coe o liquido do cozimento.

6 Leve o liquido do cozimento da carne para uma panela pequena, acrescente a geleia e o agticar mascavo. Deixe
cozinhar em fogo baixo até reduzir e engrossar levemente o molho. Corrija o sal, se necessario.

7 Fatie a copa lombo e coloque a carne em uma travessa com o molho. Sirva com legumes assados.




" ..salmoura leve - metodo

Salmoura

- Para evitar o resecamento das
carnes apOs a COCCA0 OS
.. .cozinheiros re-descubriram a

" ‘tradicional na escandinavia .
“A.carne, ave, porco devem ser
- mergulhados em salmoura de
3 a6 % em relagdo ao peso da
agua




INGREDIENTES:

e 1 pedago do filé de salmio de cerca de 500g com a pele
(corte préximo da cauda)

e 1/2 xicara (ch4) de agticar mascavo

e 1/2 xicara (ch4) de sal

* 5 maco de endro (dill) picado

¢ 1 colher (chd) de pimenta-do-reino branca em grios

¢ 1 colher (sopa) de conhaque

¢ 2 colheres (sopa) de mostarda de Dijon

¢ 1 colher (sopa) de mel

e caldo de 1 limao

e endro (dill) picado a gosto

1.Numa tigela, misture o agiicar, o sal, a pimenta quebrada e
metade do endro picado.

2.Em uma taboa forrada com papel file, disponha o peixe com a
pele voltada para baixo e, com uma colher, espalhe o conhaque
aos poucos sobre o filé.

3.Embrulhe o salmio com o filme, bem apertadinho, tomando
cuidado para nio espalhar a mistura para cura. Vire o peixe com a
pele para cima e, com a ponta de uma faca bem afiada, fure toda a
superficie atravessando apenas a pele do peixe.

4.Sobre uma grelha, coloque o salmao com a pele voltada para
baixo e encaixe numa assadeira. Coloque um peso sobre o peixe
para prensar e acelerar a cura.

5.Leve o salmao para curar na geladeira por 24 horas.

6.Apos as 24 horas, desembale o salmio e, com a parte cega da faca,
raspe e descarte o excesso da mistura de temperos. Utilizando
uma faca bem afiada, faga os cortes com ela bem inclinada, quase
paralelamente ao peixe, destacando as fatias da pele — a ideia é
fazer a fatia bem fininha, mas o mais extensa possivel. Sirva a
seguir com o molho de mostarda.

GRAVLAX DE SALMAO

Panelinha
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Metodo de cozimento
onde o alimento e
submetido a altas

temperaturas € poucos

minutos, dietamente
sobre o metal ou a fonte
de calor

Cozinhar um

alimento dentro de
um recipiente abaixo
da fonte de calor.
Podem ser usados
serpentina eletrica,
gas, entre outros.



Fritura simples ou

Salteado tunciona pela
conducgio direta de
energia termica do metal
quente da panela (capaz
de reter a
temperatura)para a
carne/ave/porco/
legumes/talguns trutos
do mar

Salteado

e Forma de cozinhar em pequenos pedagos

e Caracteriza-se pelo calor intenso.

e Oleo nao deve ultrapassar os 190 oC

e Formando uma crosta (selar) no exterior
da carne mantendo os sucos no interior.

e Frigideiras pré-aquecidas e abertas

e Nao podem ser adicionados grandes
quantidades de carne, a temperatura
abaixa e os liquidos da carne se
desprendem evaporando-se.

e No residuo, refogue cebolas, cogume'los. €.
adicione caldo de legumes o claros. o

 Reduza a consisténcia de xarope.



CAMARAO SALTEADO

INGREDIENTES

e 4 camaroes

¢ 30g de manteiga sem sal

e 1 colher (sopa) de azeite

e 15 copo de uisque

e Pimenta caiena (uma pitada)

¢ 1 colher (sopa) de sal grossa

e Pimenta do reino (uma pitada)

MODO DE PREPARO

1.Lave e escorra os camaroes.

2.Aqueca a manteiga e o azeite em uma frigideira grande. Coloque os
camardes, misture bem e refogue por 3 minutos.

3.Aquega com uisque (ou conhaque) com uma pitada de pimenta-de-
caiena e despeje sobre os camardes.
4.Flambe, salteando os camardes em uma frigideira. Adicione sal grosso e

quatro ou cinco pitadas de pimenta-do-reino moida na hora. Misture
bem.

5.Servir.



O cozimento se da a

transterencia de energia de
correntes de conveccio da
gordura ou oleo.

Este metodo tem a
propriedade de secar
endurecer e tornar crocante.
Os alimentos fritos de forma
adequada, absorvem menos

gordura

Fritura

1. Existe fritura por imersio o meia imer¢io .

2. Aplicase principarmente a aves, peixe e
frutos do mar com o sem cobertura
(farinha, pao ralado, massa a base de agua,
gemas e farinha).

3.Recomenda-se sempre duas frituras a duas
temperatura para garantir o cozimento
interior

4.Para aumentar a crocancia pode se realizar -
fervura para hidrolisar o colageno prsente
na pele das aves. -



O cozimento se da a

transterencia de energia de
correntes de convecgio da
gordura ou oleo.

Este metodo tem a
propriedade de secar
endurecer e tornar crocante.
Os alimentos fritos de forma
adequada, absorvem menos

gordura

Fritura

5. Nao esqueca de NAO submeter o 6leo a
temperaturas maiores que 190 graus |
celsius.

6. Utilize recipientes fundos

7. Secar os alimentos antes de fritar

8. Utilize uma escumadeira para colocar os |
alimentos no recipiente. Nunca as mios. |



FRANGO FRITO COREANO

INGREDIENTES:

 500g de frango em pedacos (coxa e sobrecoxa)
1 copo de leite integral - 190g

e 2 copos de farinha — 240g

o colher de amido de milho - 20g

o meia colher de sal - 5¢

¢ meia colher de agicar — 10g

e 1/3 colher de pimenta do reino - 1g

e Oleo- 1.8L

 4/5 copo de mel — 220g

 1/3 copo de Ketchup - 74¢g

e 1/4 copo de gochujang (pasta de pimenta) — 45g
o 3/5 colher de shoyu — 35¢

 1/2 copo de alho moido

e 3 colheres de pimenta em p6 — 15g

* 1/3 copo de agticar mascavo — 50g

1 colher de semente de gergelim torrado

MODO DE PREPARO
1.Lave bem os pedagos de frango e seque-os tirando o excesso de dgua.
2.Coloque sal, agticar, pimenta do reino e alho no frango e misture bem.
3.Coloque leite até cobrir o frango e deixe descansar por 20 minutos
4.Ap6s 20 minutos, coloque 1 copo de farinha no frango e misture bem.
Adicionar amido de milho também.
5.Em um saco pléstico, coloque o outro copo de farinha.
6.Coloque o frango na sacola e misture bem.
7.Coloque o 6leo em uma panela grande e aquega a 160-170 graus.
8.Coloque o frango no 6leo ji aquecido, frite duas vezes e depois escorra o
6leo.




o Ideal para cortes de carne reletivamente COZ|dOS:G uisados

duros. e Braseados
e Podem ser cozidos em agua, caldo, com

adicio de vinho, o molho de tomate, a
fogo brando.

e Podem ser cozidos, pedagos pequenos
ou moidos (guisados) ou pedago grande
(braseado)

e Selar (6leo quente) a superficie do corte

e No Braseado, o liquido é colocado aos

poucos, em forno frio com tampa aberta
e Recipiente suficientemente tfundo.




Cozidos,Guisados e

Braseados

e Podem ser adicionados vegetais como
cenoura, cebola e nabo.

e Caldo pronto/relativo ao ingrediente
quando necessdrio(caldos basicos).

e Giuisados: terva por 40 a 60 minutos,

retirando a espuma e gordura.

 Veritique o cozimento espetando
com um palito na articulagio da
coxa.

* No cozido de peixes ou frutos do mar

tomar cuidado para nio mexer.



e Aquece previamente o grelhador de brasa
ou o tabuleiro de grelhar

e Unte ligeiramente a superticie com 6leo

e Coloque os ingredientes por 2 a 4 minutos

conforme a forma de cozimento bem
passada o mal passada.

e Gire 90° para ficar com marca da grelha.

e Se toram preparados diferentes tamanhos
de carnes e tipos controle o tempo: carne
suina precisa mais tempo.

e Carnes com gordura visivel (picanha e
costelas de porco) podem provocar chamas
de togo.

e Peixes gordos sio ideiais: salmio, tambaqui,

tucunaré




CARNE COM BATATA E CENOURA

INGREDIENTES
e 0,5 kg de miolo de acém em pega
* 1 cenoura
300 g de batata bolinha (15 unidades)
e 1 cebola
e 2 dentes de alho
e 1 colher (sopa) de extrato de tomate
1% xicara (chd) de 4gua quente
* 15 xicara (chd) de vinho tinto
® azeite a ZOStO
e 2 colheres (sopa) de manteiga
e 1 colher (sopa) de farinha de trigo
3 ramos de orégano fresco
e 15 colher (chd) de péprica doce
e 15 colher (chd) de pdprica defumada
e % de colher (chd) de canela

¢ sal e pimenta-do-reino moida na hora a gosto




e Em francés, papillote quer
dizer pedago de papel e um
método onde os proprios
caldos e sucos do alimentos
formam vapor (convecgio).

e E recomendado para
ingredientes delicados,
como peixes, frango, frutas,

. cbgu‘melos e legumes.

e Consiste em embrulhar o
alimento em papel-
manteiga (resistente) ou

" aluminio, em forma de uma
trouxinha para evitar que o
vapor saia.




PAPILLOTE DE TILAPIA COM LEGUMES
INGREDIENTES

e 2 tranches (postas) de tilipia (cerca de 150 g cada)

e 2 nabos franceses

e 1 talos de salsio

e 1/2 xicara (ch4) de erva-doce fatiada

* 4 minicenouras

e 5 colheres (sopa) de cebolinha picada

e 4 ramo de endro (dill) picados e 2 ramos para decorar
* caldo de 1 limio-siciliano

1 colher (sopa) de azeite para untar

MODO DE PREPARO

1. Preaqueca o forno a 220°C (temperatura alta).

2. Corte 2 cora¢des grandes de papel-manteiga, sendo que a metade do coragio deve medir o dobro do filé de
tilipia. Pincele o azeite no papel. Se preferir, faga o papilote com papel-aluminio.

3. Lave bem os vegetais com uma escova. Se preferir, descasque. Numa tibua, corte os nabos e a cenoura 20 meio
no sentido do comprimento. Corte o salsio na diagonal, em pedagos de 3 cm. Fatie a erva-doce fina e pique a
cebolinha. Pique as folhas de endro até completar 1 colher (sopa). Junte todos os legumes e ervas picadas, salvo os
raminhos de endro, e misture bem.

4. Tempere os filés de tildpia com sal e pimenta dos dois lados.

5. Divida a mistura de legumes em 2 partes iguais. No centro de uma das metades do papel-manteiga preparado
(ou do papel-aluminio), coloque ¥ por¢io de legumes. Coloque o peixe sobre os legumes e disponha um ramo de
endro. Dobre a outra metade juntando as extremidades. Feche o embrulho dobrando as bordas. Antes de fechar
completamente, despeje cuidadosamente o caldo de ¥ lim3o no papelote. Repita o procedimento com o restante
da tildpia.

6. Transfira os papelotes para uma assadeira e leve ao forno preaquecido para assar por 10 minutos ou até o
embrulho ficar inflado e dourado nas pontas (caso esteja usando papel-manteiga). Retire do forno e transfira para 2
pratos, para que cada pessoa abra o seu papilote. Se preferir, abra e transfira o contetdo para os pratos.




Bite bem mal passado
2 MINUTOS -45° C

Bite pouco mal passado
3 MINUTOS =-50°C

Bite mal passado
426 MINUTOS -060° C

Bife cozido
Até 10 MINUTOS - 80° C
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