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TIPOS MAIS COMUNS 



COMPOSIÇÃO 

• Semelhante as outras carnes; 

• Menos tecido conjuntivo; 

• Menos gordura (cortes sem pele); 

• De mais fácil digestão. 



ABATE 

• Destroncamento do pescoço; 

• Degola; 

• Depenagem imediata após morte (evitar 
água quente); 

 

Obs: o sangue pode ser aproveitado para o 
preparo do molho pardo. 



ABATE 

Abate de aves: 

Depende da idade e peso do animal; 

De 28 a 42 dias em média; 

 



RIGOR MORTIS 

• Morte; 

• Interrupção da circulação sanguínea; 

•     Aporte de O2; 

• Glicólise anaeróbica para obtenção de 
energia; 

• Glicogênio em acido láctico (ao invés de 
C02 e H2O para ATP); 

•       do pH; 

• Actomiosina; 

• Rigor mortis. 

 



MATURAÇÃO DAS AVES 

• De 4 horas (galinhas) a 12 horas (perus) 
pós morte. 



TIPOS DE CORTES 
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CONSERVAÇÃO 
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CONSERVAÇÃO 
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CONSERVAÇÃO 

 

 

 

 

 

 
(RESOLUÇÃO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004)  

 



PRÉ - PREPARO 

• Lavar, cortar, temperar; 

• Temperar na véspera com vinha d´alho; 

• Manter sob refrigeração. 

 



PREPARO 

• Cozidas; 

• Assadas; 

• Fritas; 

• Ensopadas; 

• Grelhadas; 

• Recheios de massas. 

 



SABOR / AROMA 

• Glutationa; 

• Compostos de carbonila; 

• Compostos de sulfetos. 

 



CURIOSIDADES 

O que é chester? 

Qual a diferença entre chester e fiesta? 

Existe ovo de chester? 

Qual a diferença entre o chester e um 
frango comum? 

Substituto mais barato do peru? 

 



TAREFA 

Quais cortes de aves deverão ser adquiridos para as seguintes preparações, 
justifique. 

Preparação Corte (peito, 
coxa,etc) 

Justificativa 

Frito 

Grelhado 

Assado 

Estrogonofe 

Á milanesa 

Ensopado 

Refogado 

Caldos e sopas 

À passarinho 

Bobó 
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