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AULA PRATICA 11 - CARNES

Objetivos:

- Conhecer per capitas para carne;

- Avaliar o efeito dos diversos tipos de amaciamento;

- Comparar diferentes técnicas de coccao da carne e analisar seus efeitos;
- Avaliar o pH das carnes;

- Calcular o rendimento das preparacoées;

- Avaliar sensorialmente as preparacoes.

Experimento 1 — Tipos de amaciamento

MATERIAL

- Alcatra (400g — 4 bifes médios)

- Oleo (20mL amostra)

- Sal (01 colher de café rasa)

- Vinagre (02 colheres de sopa rasa)
- Pimenta (1/2 colher de café rasa)

- Alho (01 dente)

- Abacaxi (20mL de suco)

METODO

1. Preparar uma vinha d'alho com, 1 colher de café rasa de sal, 3 colheres de sopa de
vinagre e 1 dente de alho amassado;

Separar cada bife como: padrdo, mecanico, quimico e enzimatico em pratos de sobremesa
brancos identificados;

3. Reservar o "bife padrao”;

4. Bater com o batedor de carnes o "bife mecanico" nos dois lados;

5. Colocar o "bife quimico" em vinha d'alho por 30 minutos;

6. Colocar no "bife enzimatico" 20mL de suco de abacaxi e deixe por 10 minutos;

7

8

9

N

Temperar com 1% de sal (exceto 0 quimico) e pimenta do reino a gosto;
Colocar 6leo (20mL) nas 04 frigideiras;
. Aquecer os 0leos;

10. Fritar os bifes até que figuem dourados;

11. Retirar os bifes das frigideiras;

12. Pesar os bifes;

13. Calcular o rendimento e o fator de coc¢éo de cada bife;

14. Degustar e avaliar cada bife (em tabela especifica).

RESULTADOS

Tipos de PL | Tempo | Peso | Rendimento | Fator Maciez |Aceitabilidade
amaciamento (@) |Coccéao | cozido (%) coccdo | (1ab) (Lab)
PADRAO
MECANICO
QUIMICO
ENZIMATICO

Escala de pontos

Maciez Aceitabilidade

1 duro 1 inaceitavel

2 pouco macio 2 pouco aceitavel
3 macio 3 bom

4 muito macio 4 muito bom

5 excessivamente macio 5 excelente
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Experimento 2 — Determinacdo da perda de peso e encolhimento de hamburguer

MATERIAL
- Hambdurguer de frango (4 unidades)
- Oleo (1 colher de sopa)

METODO

1. Pesar e medir o didametro de 4 amostras de hamburguer;

2. Submeter duas unidades de hamburguer ao processo de coc¢ao em forno convencional, por 20
minutos e a uma temperatura de cerca de 180°C;

3. Submeter duas unidades de hamburguer ao processo de coc¢cao em microondas;

4. Pesar e medir o diametro de 4 amostras de hamburguer apés a coccéo;

RESULTADOS

PL |Diametro| Tempo | Peso |Diametro| Rendimento | Maciez | Aceitabilidade

Processo (@ | (cm) | Cocgdo | cozido | (cm) (%) (1as) (1as)

Hamburguer
forno

Hamburguer
microondas

Utilizar a mesma escala de maciez e aceitabilidade anterior.

Experimento 4 - Determinacdo do pH

MATERIAL
- Carne bovina moida (309)
- Carne suina moida (30g9)

METODO

1. Colocar 30g de carne moida bovina em recipiente esterilizado;

2. Acrescentar 100mL de agua recém destilada e fervida;

3. Calibrar o pHmetro com solugéo tampé&o pH 7, colocar a amostra e deixar alguns
segundos;

4. Ler o resultado;

5. Aprovar ou reprovar a carne de acordo com o resultado de pH e caracteristicas da carne

Repetir o procedimento utilizando a carne suina moida.

AVALIACAO DA AULA PRATICA

A turma serd dividida em duplas, as quais deverdo pesquisar na legislagcdo a nomenclatura
dos cortes comerciais do tipo de carne definido em aula. A partir disso deverdo ir ao
supermercado e identificar no minimo 10 tipos de cortes e apresentar os dados abaixo
relacionados:

1) Peso bruto

2) Fator de correcdo (caso ndo seja encontrado, utilizar o mais préximo)
3) Peso liquido

4) Valor calérico

5) Teor protéico
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6) Custo/Kg

7) Exemplo de preparacédo, método de coccao e forma de transmisséo de calor

O trabalho devera conter no minimo: introducéo (abordando as caracteristicas do tipo de
carne avaliado), nomenclatura dos cortes de acordo com a legislagdo e todos os dados
pesquisados no supermercado.



