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Palavras do autor

Caro aluno, nesta disciplina apresentaremos as caracteristicas
das principais matérias-primas e os metodos de higiene e controle
de qualidade dos alimentos. Em gastronomia, existe a pratica da
arte culinaria, harmonizacdo de sabores, o prazer de apreciar uma
boa refeicdo e a oferta de alimentos sequros, de acordo com as
normas sanitarias. Estudaremos na disciplina a importancia do
controle higiénico sanitario da matéria-prima em todas as etapas
da producao de uma refeicao. A Unidade 1 aborda os fundamentos
da higiene e controle de alimentos, bem como a legislacdo e as
normas de qualidade. A Unidade 2 explica sobre a qualidade das
matérias-primas, suas caracteristicas organolépticas e qualidade. Ja
a Unidade 3 explana sobre as caracteristicas das principais matérias-
primas de origem animal, in natura e processadas. Finalizaremos a
disciplina com o estudo das matérias-primas de origem vegetal na
alimentacao, na Unidade 4.

O habito de comer em restaurantes e a procura por locais que
apresentam preparacdes diferenciadas e apetitosas € uma realidade
no Brasil. A gastronomia movimenta mais de 150 bilhdes de reais
por ano e emprega por volta de 5 milhdes de pessoas no pais.
Por isso, a responsabilidade do chef em relacdo a qualidade dos
alimentos servidos e com a seguranca de trabalho dos funcionarios é
enorme. A selecao da matéria-prima de qualidade, armazenamento
adequado e preparacdo segura sao meios de evitar desperdicios,
garantir a satisfacao dos clientes e gerar lucro para a empresa.

Vocéencontraranestelivroasprincipaisorientacdesao profissional
de gastronomia para o exercicio de suas funcdes administrativas,
como responsabilidade pelas boas praticas e controle higiénico
sanitario. Estudaremos a legislacao, as caracteristicas de qualidade
das matérias-primas, a conservagao e o controle de qualidade, por
meio de situacdes praticas do dia a dia. Serdo apresentados casos
comumente vistos em cozinhas e, a partir deles, vocé devera propor
medidas corretivas baseadas no que aprendera ao longo das se¢des.

Iniciaremos o estudo pela importancia da higiene e seguranca
sanitaria dos alimentos, os principais meios de controle de qualidade



€ como organizar o trabalho em uma cozinha. Faremos um estudo
detalhado da legislacdo vigente e da analise de perigos e pontos
criticos de controle.

A qualidade em cadeia produtiva sera estudada de acordo
com a origem e tipo de matéria-prima: animal (carnes, ovos, leite
e derivados) e vegetal (cereais, leguminosas, hortalicas, ervas e
especiarias). Cada produto alimenticio apresenta especificidades
de recebimento, armazenamento e preparo, que € o conteudo
apresentado nesta disciplina.

Ao final das unidades, vocé estara apto a colocar em pratica na
sua vida profissional os conhecimentos adquiridos e, para tanto,
curiosidade, autoestudo e criatividade sao essenciais para um
caminho tranquilo. Além do conteudo deste livro, € importante
buscar as referéncias citadas ao final de cada secdo e fazer os
exercicios propostos. Bom estudo!



Unidade 1

Fundamentos da higiene e
controle de alimentos

Convite ao estudo

Seja bem-vindo a disciplina de matérias-primas, higiene e
controle de alimentos. Saiba que os conteudos aqui abordados
sdo muito importantes para sua formacao e futuro profissional,
portanto, estudaremos as matérias-primas a higiene e o
controle de alimentos, conteudos de extrema importancia
para a execucao das funcdes técnicas e administrativas do
profissional de gastronomia. Vocé atuara liderando uma equipe
de funcionarios que deve estar comprometida com sabor,
aparéncia e seguranca dos alimentos servidos e, falando em
segurancga, € preciso trabalhar de acordo com a legislagcao
sanitaria vigente e entender o porqué de tantas regras.

A competéncia técnica desta unidade €& conhecer os
conceitos de higiene na cadeia produtiva alimentar, bem como
as normas de qualidade dos produtos e da vigilancia sanitaria.
Ao final desta unidade, com os conhecimentos adquiridos, vocé
estara capacitado a elaborar um fluxograma sobre recebimento
e produtividade das matérias-primas de acordo com as normas
higiénico-sanitarias.

Para melhor compreensao dos conteudos, vamos
acompanhar as situacdes vivenciadas pelo chef de cozinha
Jean, formado ha 3 anos em um curso superior de Gastronomia.
Profissional muito dedicado e tambem muito interessado na
ascensao de sua carreira, encontra-se em um novo trabalho
conforme tanto desejava. Ele foi contratado para o cargo de
Chef Gourmet num restaurante internacional de um hotel resort
em Maceio/AL, o Eco Village Resort.

Chegando & para o seu primeiro dia de trabalho, ja teve
duas reunides importantes. A 12 reuniao, com o gerente € dono



do resort, foi sobre o novo cardapio internacional, pois o hotel
atende a clientes de diversos paises e regides brasileiras. O
gerente solicitou que tais preparacdes gastrondmicas deveriam
ser de excelente qualidade, tanto organolépticas quanto
higiénico-sanitarias, para que o resort seja sempre bem avaliado
pelas companhias de turismo. A segunda reuniao do dia foi
com a nutricionista Vivian Silva, e juntos apresentaram-se para
a equipe da cozinha, pois ela tambem era recem-contratada
para o cargo de assessora nutricional. A fungdo da nutricionista
€ de ensinar as regras basicas de higiene e controle sanitario no
restaurante do resort.

O seu primeiro dia de trabalho foi um tanto cansativo e ele
Nao conseguiu propriamente inteirar-se com a cozinha, pois as
reunides tomaram-lhe boa parte do dia de trabalho. Jean tomou
Ciéncia, na segunda reuniao, que teria uma equipe com muitos
funcionarios para coordenar e desenvolver um trabalho de alta
qualidade, pois o seu cardapio tambem seria uma das grandes
atracdes daquele resort. No seu segundo dia de trabalho, o
chef iniciou suas atividades as 7 horas da manha e ja teve que
se ausentar do estudo da montagem de seu NoOvO Mmenu, pois
observou que, apesar do rapido treinamento prestado pela
nutricionista no dia anterior, havia algumas atitudes inadequadas
da parte de seus funcionarios.

Diante de todas essas situacdes, o que fazer para adeqguar o
trabalho dos funcionarios as normas de higiene? Como o chef
poderia promover uma mudanca de comportamento em sua
equipe?

Para ajudar o chef Jean a resolver os problemas, estudaremos
nesta unidade a higiene e seguranca por meio da legislacao
vigente. Na Secdo 11, serdo apresentados os aspectos
relevantes da higiene e seguranga sanitaria dos alimentos em
cadeia produtiva; na Secdo 1.2 abordaremos sobre a analise das
portarias e resolucdes sanitarias de alimentos; e finalizaremos
esta unidade com a Secao 1.3, na qual estudaremos sobre a
analise dos perigos e pontos criticos de controle, seus usos e
aplicacoes.



Secaoll

Higiene e seguranca sanitaria dos alimentos em
cadeia produtiva

Dialogo aberto

O trabalho de um gastrébnomo exige criatividade, conhecimento
técnico e capacidade de lideranca. Isso porque o profissional comanda
uma equipe de funcionarios que colocara em pratica as orientacdes
em relacdo a qualidade das refeicdes servidas e também,o controle de
seguranca higiénico-sanitario.

Silvia e Elaine séo funcionarias auxiliares de cozinha do restaurante,
responsaveis pelas saladas e manipulacdo das frutas, mas nao
cumprem certas regras de treinamento dadas pela nutricionista. Jean
observou que as verduras estavam acondicionadas junto aos ovos na
caixa de legumes da geladeira. As facas e outros utensilios de cozinha
misturavam-se no corte de carnes cruas, cozidas e verduras. As frutas
nao eram higienizadas adequadamente para serem processadas
em receitas ou servidas in natura. Ndo havia coleta de amostras de
alimentos preparados para posterior uso, se necessario, em analises
para laudos da Vigilancia Sanitaria. Além disso, certos procedimentos
Nno armazenamento de sobras de matérias-primas das receitas sob
refrigeracdo e descongelamento das mesmas nao seguiam regras
importantes de controle higiénico-sanitario.

Diante de todos estes fatos alarmantes, observados pelo nosso
chef, responda: qual a importancia da higiene em cadeia produtiva de
alimentos, na manipulacao e coccao de ovos, para que nao oferecam
riscos a saude? Explique todo o processo de contaminacao cruzada e
suas implicacdes a saude em relacdo as facas e utensilios de cozinha
usadas de forma indevida entre alimentos crus e cozidos. Quais as
técnicas de descongelamento adequadas para se utilizar numa cozinha
comercial hoteleira? Explique como as frutas devem ser higienizadas e
de que forma e por quanto tempo podem ser expostas ado consumo.

Para responder as questdes, vocé aplicara o conhecimento
adquirido nesta secdo, na qual estudaremos sobre 0s aspectos gerais
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da higiene dos alimentos, a seguranca sanitaria, os meétodos aplicaveis
de higiene e os seus beneficios em cadeia produtiva de alimentos. A
seguir, no quadro Ndo Pode Faltar, estudaremos a fundamentacao
tedrica necessaria para resolver a situacdo exposta acima.

Nao pode faltar

A alimentacao € uma atividade essencial ao ser humano, pois € por
meio dela que os nutrientes necessarios para a manutencao da vida
sao obtidos. Alem disso, o ato de comer esta relacionado a identidade
cultural de uma sociedade. Os rituais de alimentacdo, bem como suas
expressoes culturais, sdo preservados e perpetuados pela gastronomia.
No entanto, a combinacao de ingredientes, cores e sabores, © modo
de apresentacao das preparacdes e as regras de etiqueta sdo temas
relevantes e muito comentados, principalmente apos a popularizacao
de programas apresentados por renomados chefs de cozinha.

Além do aspecto visual e sabores dos alimentos, o gastronomo é
responsavel pela execucdo e oferta de produtos sequros do ponto de
vista higiénico-sanitario, conteudo que estudaremos nesta disciplina.
E necessario conhecer o alimento, como ele deve ser conservado, as
principais caracteristicas de qualidade da matéria-prima e como evitar
que uma refeicao cologue em risco a saude do comensal. Um alimento
pode serum veiculo de doencas porque apresenta condicdes favoraveis
a proliferacao de micro-organismaos. Assim como 0S humanos, esses
seres microscopicos também necessitam de agua e nutrientes para o
crescimento, manutencao das funcdes vitais e reproducao.

Alguns micro-organismos sao fundamentais para a producdo de
alimentos e bebidas, como as leveduras utilizadas na fabricacao de
paes, vinhos e cervejas. A proliferacéo de bactérias e fungos no leite é
responsavel pela transformagao desse alimento em iogurte e queijos.

As bactérias, fungos e leveduras sao seres mMicroscopicos que
habitam todos os ambientes, possuem uma estrutura celular muito
simples e necessitam de condi¢cdes favoraveis para o seu crescimento.
Dentre essas condicdes, podemos destacar a presenca de nutrientes,
temperatura e quantidade de agua. Existem diversos tipos de micro-
organismos e, muitos deles, pelo simples fato de proliferarem nos
alimentos, podem causar uma série de doencas no ser humano. A maior
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parte dagueles que sao patogénicos prolifera-se em temperaturas entre
25 e 45° e, por essa caracteristica, sao classificados como mesofilos.

Os micro-organismos também estao presentes em grande
quantidade napele e nointestinodohomeme, para evitar contaminacao
e infecgdes, aprendemos desde cedo habitos de higiene, como lavar
as maos com sabonete ou detergente e nao tossir ou espirrar sobre
a comida. Por isso, as pessoas que trabalham com alimentos devem
tomar uma série de cuidados para evitar que OS MICro-organismaos
do corpo entrem em contato com os alimentos e possam causar
problemas. Além das pessoas, 0s moveis e os utensilios de cozinha
também podem abrigar micro-organismos prejudiciais a saude.

o() Reflita

Os micro-organismos estdo presentes em todos 0os ambientes. Quando
entram em contato com os alimentos, encontram os nutrientes e
condicdes favoraveis a sua proliferacdo. Para evitar que isso aconteca,
algumas medidas sdo necessarias, como separar tdbuas e facas distintas
para trabalhar, tanto para alimentos crus, como para cozidos.

Existem mais de 250 tipos de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), sendo estas causadas pela proliferacao de bactérias nos
alimentos ou por toxinas produzidas durante a multiplicagado celular
de micro-organismos. Alem das bactérias, os virus, fungos e parasitas
também sao responsaveis pelas DTAs. A doenca pode ser uma
infeccao, que € ocasionada pela ingestao de um alimento com micro-
organismos patogénicos; a intoxicagao pela a ingestao de um alimento
com toxinas produzidas pelos micro-organismos; e a toxinfecgao, que
a ingestao de um micro-organismo patogénico que, em contato com
O organismo humano, libera toxinas.

Os principais sintomas de uma infeccao, intoxicacdo ou toxinfeccao
causada por alimentos sdo comuns e, por isso, € dificil fazer a distin¢ao,
sem exames complementares, porque nas trés situacdes o individuo
pode apresentar vomitos, diarreia e febre. Um alimento contaminado,
ao contrario de um alimento estragado ou em deterioracao, nao
apresenta qualquer indicio ou sinal que possa indicar tal condi¢ao,
OU Seja, a aparéncia e sabor sdo idénticos aos de um alimento nao
contaminado. A pessoa sO vai descobrir que consumiu um alimento
contaminado apos a manifestacdes dos sintomas.

e e controle de alimentos 11




Podemos definir higiene como um conjunto de acdes que visa
proteger os alimentos de contaminacdo (fisica, quimica, bioldgica),
inibir a proliferagdo de micro-organismos Nocivos a saude ou eliminar
micro-organismos patogénicos. A higiene € fundamental para prevenir
a grande quantidade de doencas que podem ser transmitidas pelos
alimentos e que constitui um dos principais problemas de saude
publica em muitos paises, principalmente os subdesenvolvidos.

~J
4 Facavocé mesmo

Pesquise sobre 0s principais micro-organismaos associados as DTA, destaque
quais sdo 0s principais alimentos associados ao crescimento deles, bem
ComMo as caracteristicas otimas de crescimento. Sugestao de pesquisa:

OLIVEIRA, Ana Beatriz Almeida de. Doencas transmitidas por alimentos,
principais agentes etiologicos e Aspectos gerais: uma revisdo. Revista
HCPA, 30(3), Porto Alegre, 2010. Disponivel em: <http://www.lume.ufrgs.
br/bitstream/handle/10183/157808/000837055.pdf?sequence=1>. Acesso
em: 1 out. 2017.

Nenhum estabelecimento quer ver o seu nome associado a
um surto provocado por um alimento contaminado, pois isso
compromete a reputacao do local e pode afastar a clientela.
Desde o século XVIII existem orgdos responsaveis pelo controle e
fiscalizacdo a fim de evitar a propagac¢ao de doencas. No Brasil, apos
a promulgacao da Constituicao de 1988, foi decretada e sancionada
a Lei n® 8080/1990, que regula os servicos de saude, dentre eles o
servico de Vigilancia Sanitaria que corresponde a um conjunto de
acdes para prevenir, diminuir ou evitar riscos a saude da populacao.

L7 Exemplificando

A Salmonella sp ¢ uma bactéria muito comum no trato intestinal de
animais, principalmente nas aves; quando entra em contato com os ovos
e se multiplica, pode causar mal-estar, nausea, vomito e diarreia. Para evitar
essa condicdo, € necessario escolher ovos sem rachaduras e residuos
de fezes, armazenar sob refrigeragao e cozinhar bem para eliminar esse
micro-organismo.

12 U1 - Fundamentos da higiene e controle de alimentos



As regras e padrdes estabelecidos por lei tém o proposito de
garantir a seguranga dos alimentos. Os trés niveis de administragao
publica (municipal, estadual e federal) podem estabelecer essas leis.
Apresentaremos no livro somente as de ambito federal, mas € muito
importante que vocé consulte a legislacao vigente no seu municipio
e estado.

Todos os alimentos, com excecdao do sal e da agua, sao
pereciveis, ou seja, sao suscetiveis a alteracdo e deterioracao,
com maior ou menor rapidez, e podem causar alguma doenca.
Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (1980 apud GERMANO,
2011), a higiene dos alimentos abrange todas as acdes necessarias
para assequrar a inocuidade sanitaria dos mesmos e manter
as caracteristicas e qualidades proprias das matérias-primas,
principalmente dos nutrientes.

As principais medidas de preparacao higiénica dos alimentos sao:

. A escolha de matéria-prima de boa qualidade e isenta de
contaminantes.

. Cozinhar e manter os alimentos em temperatura
apropriada.

. Reduzir o tempo entre a cocgao e a distribuicdo do
alimento.

. Evitar o contato entre alimentos crus e cozidos.

. Observar a higiene dos manipuladores.

. Higienizar e desinfetar corretamente superficies de
trabalho, equipamentos e utensilios.

. Manter o ambiente dedetizado e desratizado.

. Utilizar agua de boa qualidade.

O controle de higiene deve ser feito em toda a cadeia produtiva,
para que a matéria-prima seja de qualidade e livre de contaminantes.
Esse controle obviamente beneficia os consumidores que terdo
acesso a alimentos de boa qualidade, isto €, que ndo oferecem
perigos. Dessa forma, os criadores de animais destinados a
alimentacdo devem garantir a limpeza e higiene dos locais que eles
habitam, além de manter um controle rigoroso de saude, transporte
e abate. Inclusive, os alimentos de origem vegetal devem ser

Ul - Fundamentos da higiene e controle de alimentos 13



cultivados, colhidos e transportados com cuidado para evitar perdas
e desperdicio.

Os alimentos relacionados com maior frequéncia a surtos de
toxinfeccdes alimentares sao os de origem animal (carne bovina,
frango, maionese preparada com ovos crus, leite e queijos). Tal
fato pode ser explicado pelas caracteristicas destes, como a alta
atividade de agua ou umidade, presenca de nutrientes e pH perto
da neutralidade e baixa concentragcao de substancias inibidoras.

S3o considerados contaminantes de alimentos:

. Biologicos:  bactérias, fungos, virus, parasitas, toxinas
microbianas.

. Quimico: toxinas de origem bioldgica, pesticidas, aminas
biogénicas, tintas, antibidticos, produtos de limpeza, lubrificantes,
aditivos.

. Fisico: fragmentos de vidros, metais, madeiras e pedras,
espinhas de peixe, cabelos, dentes, unhas, entre outros.

Os contaminantes podem ser provenientes das matérias-primas
empregadas para a producao de um alimento ou ocorrer em
qualquer uma das etapas do processamento. Para reduzir riscos,
diversos cuidados ou requisitos minimos sao necessarios para
garantir o consumo de alimentos saudaveis. Sao eles:

. Higiene em todas as etapas da cadeia alimentar, desde o
fabricante até o consumo (englobando ambiente, equipamentos,
utensilios e funcionarios).

. Armazenamento dos alimentos de forma a evitar a atracdo
de pragas, contaminacdo e multiplicagdo de micro-organismaos
prejudiciais a saude.

. Processamento adequado para a eliminacao de micro-
organismos prejudiciais a saude e fatores antinutricionais. A maior parte
daqueles que sdo patogénicos é classificada como mesofilos, ou seja,
multiplicam-se entre 30 e 45 °C. Os micro-organismos responsaveis
pela deterioracdo da maior parte dos alimentos sdo classificados como
psicrotroficos, cujo intervalo otimo de temperatura € 20 a 30 °C. Por
iSSO € importante manter os alimentos em temperatura de refrigeracao
(abaixo de 15 °C) ou acima de 60 °C como forma de garantir a
inocuidade e evitar a proliferacdo desses seres.

14 U1 - Fundamentos da higiene e controle de alimentos



. Manutencdo e manuseio do produto de forma adequada
durante a distribui¢do.

. Treinamento dos funcionarios quanto as boas praticas de
fabricacao.

As condicdes que provocam falhas na seguranca dos alimentos,
ao longo da cadeia de producao, podem resultar em custos sociais
elevados (auséncia no trabalho, perda de produtividade, custos
ambulatoriais, medicamentos, internacdes, mortes, indenizacdes
e multas), além de perdas para o comércio e a exportacao de
alimentos. Também afetam o turismo, causando prejuizos e,
até mesmo, desemprego. Mais ainda, o alimento contaminado,
assim como o alimento estragado, representa um desperdicio
de recursos e de investimentos (NEVES et al, 2009). Diante do
exposto, podemos considerar um alimento seguro quando ele
estiver livre de contaminacdes ou em graus que nao afetem a
saude do consumidor.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) desempenham um
importante papel de qualidade para a aquisicao de niveis adequados
de seguranca dos alimentos. Elas preveem o acompanhamento
da matéria-prima desde o recebimento até a entrega da refeicdo
para o comensal. O programa de BPF possui secdes de acordo
com o assunto: edificacao e instalacdes, pessoal (manipuladores
de alimentos), operacdes, controle da matéria-prima, controle de
pragas, registros, documentacao e rastreabilidade.

A legislagdo sobre BPF visa, além da seguranca e controle
higiénico-sanitario, otimizar o trabalho e torna-lo mais eficaz. O
item sobre a edificagcao e instalacdes tem o objetivo de garantir a
seguranca dos trabalhadores e o conforto térmico e visual, além de
minimizar acidentes e ruidos no ambiente de trabalho. Para tanto,
estao descritas especificacdes da planta, distancia entre as paredes,
revestimento do piso, localizagao das janelas, iluminacao, instalacao
de rede elétrica e esgotamento.

Em relacdo ao pessoal, o uso de uniforme especifico e touca
€ recomendado para evitar contaminagcao dos alimentos. O uso
de adornos ¢ proibido e a higienizagao constante das maos e
recomendada. Os funcionarios devem realizar exames semestrais
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de coprocultura e coproparasitologico para o acompanhamento
da saude e serem afastados das atividades quando apresentarem
doencas infecciosas.

As operacdes de BPF visam ao controle de recepcdo da matéria-
prima para evitar a contaminacao e a proliferacdo dos micro-
organismos. Uma série de procedimentos de higiene devem ser
sequidos em toda a cadeia produtiva a fim de garantir a saude
dos comensais. Dessa forma, as principais recomendacdes para
evitar surtos de DTA abrangem o acompanhamento de varias
etapas da cadeia produtiva. O controle de cada uma dessas fases
visa minimizar as chances de doencgas e garantir a qualidade das
refeicOes oferecidas, além da credibilidade do estabelecimento
perante os clientes. A inspecdo da origem do alimento, bem como
as suas caracteristicas organolépticas (aparéncia, textura, cor e odor)
e temperatura de transporte, faz-se necessaria porque o comprador
tem o direito de recusar qualquer produto fora das especificacdes.

As BPF devem sempre ser respeitadas. Por exemplo, carnes cruas
em temperatura inadequada (superior a 10 °C) podem apresentar
maior quantidade de micro-organismos e ovos com rachaduras sao
mais suscetiveis a contaminacao por Salmonella sp, por exemplo.
Alimentos de origem vegetal devem ser inspecionados, retirados da
embalagem de transporte e acondicionados em embalagens limpas
e proprias do estabelecimento produtor de refeicdes.

63» Assimile
Alimentos de origem vegetal apresentam grande quantidade de micro-
organismos devido ao contato direto com o solo. De acordo com a
legislacao vigente, a desinfecdo de frutas, verduras e legumes deve ser
feita com solucdo de hipoclorito de sédio (NaClO) na concentragdo de 2
a 2,5%. As frutas devem ficar em balcao refrigerado, temperatura inferior a
10 °C e ndo devem permanecer mais do que 4 horas em exposicao.

Os alimentos desidratados devem ser reconstituidos com agua
filtrada. Os produtos congelados permanecerao no refrigerador
para que o descongelamento seja lento, evitando a proliferacao de
micro-organismos. Ja as frutas, verduras e legumes devem ser bem
lavados, permanecer durante 30 minutos submersos em solucao de
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agua com hipoclorito de sodio. O armazenamento dos alimentos
precisa estar em embalagem e temperatura apropriada. Os ovos
vegetais, carne e leite devem ser acondicionados em locais distintos,
para evitar absorcdao de odores.

Os utensilios, equipamentos e superficies utilizados no preparo
dosalimentos devem estar devidamente higienizados. Atransferéncia
de micro-organismos de um alimento para outro, chamada de
contaminagcao cruzada, pode ser evitada com separacdo de
utensilios para cada tipo de alimento e a divisdo da area de trabalho,
para evitar a proximidade de alimentos crus com os cozidos.

Todas as etapas do processamento de alimentos devem ser
registradas, pois as planilhas de controle auxiliam na rastreabilidade
do processo. Ao final da producdo e distribuicao das refeicdes,
amostras de todos os alimentos servidos devem ser coletadas como
uma forma de controle de qualidade. Essas amostras permanecerao
sob refrigeracao ou congeladas por um periodo de até 72 horas apos
a preparacao, para que, Caso seja necessario, seja encaminhada a
Vigilancia Sanitaria analisar.

Agora que o assunto foi introduzido e vocé tem uma no¢ao do
que é contaminacado e da importancia do controle de qualidade e
higiene dos alimentos, poderemos estudar cada uma destas etapas
com maiores detalhes na proxima secao.

|'_‘[_(|1 Pesquise mais

Para saber mais sobre o assunto, vocé pode consultar as seguintes
referéncias:

EMBRAPA. Animacdo Embrapa - Boas Praticas de Fabricacdo de
Alimentos. 2016. Disponivel em: link: <https://www.youtube.com/
watch?v=65Ss6hP/M038>. Acesso em: 11 set. 2017.

MACHADO, Roberto Luiz Pires; DUTRA, André de Souza; PINTO, Mauro
Sergio Vianello. Boas praticas de fabricacdo (BPF). Rio de Janeiro:
Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2015. Disponivel em: <https://goo.
gl/rA6UBM>. Acesso em: 8 set. 2017.
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Sem medo de errar

Caro aluno, vocé se lembra do novo chef de cozinha do Eco Village
Resort, Jean? Ele observou que O seu novo ambiente de trabalho
apresentava uma série de vicios e inadequacdes que devem ser corrigidas
para garantir a qualidade dos servicos e o alto padrao das refeicdes. A
higiene em cadeia produtiva de alimentos € fundamental para minimizar
a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), entdo, qual a
importancia na manipulagao e coccao de ovos, para que nao oferecam
riscos a saude?

O ovo é um ingrediente chave para uma série de preparacdes doces
e salgadas,mas também é servido como preparacao principal (omelete,
frito, cozido ou mexido). Esse alimento pode apresentar risco a saude
porque a Salmonella sp € uma bactéria que infecta o intestino das aves
e pode contaminar 0s ovos N0 momento da postura. Para evitar a
proliferacdo dessa bactéria, € necessario higienizar os ovos, armazenar
sob refrigeracao e servi-los sempre bem cozidos. Mesmo que o cliente
insista em comer, por exemplo, um ovo cozido ou frito com gema mole,
O estabelecimento nao deve servi-lo devido ao risco de exposicao as
bactérias que nao foram adequadamente eliminadas durante a coccao.

Vocé sabe como ocorre 0 processo de contaminagdo cruzada e as
implicacdes a saude em relacao as facas e utensilios de cozinha, usadas
de forma indevida entre alimentos crus e cozidos?

A contaminacdo cruzada € definida pela transferéncia de micro-
organismos entre alimentos. Para evitar que isso aconteca € importante
definir areas distintas de preparo de alimentos de origem animal e
vegetal. E preciso providenciar tadbuas de corte e facas distintas para
evitar que as mesmas sejam utilizadas em diferentes tipos de alimentos.
Quando a mesma faca utilizada para cortar batatas cruas € utilizada, sem
higienizacao prévia, no corte de uma carne mal passada, por exemplo,
€ considerada um veiculo de contaminacao e pode colocar em risco a
saude do cliente.

Em relacdo as técnicas de descongelamento, quais sdo as adequadas
para se utilizar numa cozinha comercial hoteleira? O planejamento
de cardapios, preocupacao de Jean quando assumiu O emprego, e
fundamental para evitar desperdicios e, também, para Ndo expor 0s
alimentos a condicdes de risco de proliferacao de micro-organismaos.
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As carnes sdo um excelente meio de cultura e, por isso, nao devem ficar
em temperatura ambiente por longos periodos. O descongelamento
deve ser feito sob refrigeracao para evitar contaminacao e garantir suas
caracteristicas organolépticas.

Como as frutas devem ser higienizadas, de que forma e por quanto
tempo podem ser expostas ao consumo?

As frutas devem ser higienizadas com agua e solucao de hipoclorito.
A diluicao desse desinfetante deve estar de acordo com a quantidade
de agua a ser utilizada. As frutas devem ficar em balcdo refrigerado,
temperatura inferior a 10 °C, e ndo podem permanecer mais do que 4
horas em exposicao.

Avancando na pratica
Boas praticas no restaurante Le Figuier
Descricao da situagao-problema

Ariana é a chef de um badalado restaurante de culinaria francesa
da cidade. Ela lidera uma equipe de 15 pessoas e sente orgulho dos
elogios que recebe da critica especializada e da clientela. Apesar
do trabalho bem organizado e da sintonia da equipe, o restaurante
passou por um lamentavel episodio: foi denunciado por clientes que
passaram mal depois de comer no estabelecimento. Para averiguar
O caso, fiscais da vigilancia solicitaram as amostras de todas as
preparacdes servidas no dia e exames medicos dos funcionarios e
avaliaram as condi¢cdes de armazenamento e preparo dos alimentos.

A chef e os funcionarios ficaram apreensivos porque, justamente
no dia em questao, nao foram coletadas amostras das preparacdes
na semana do ocorrido, ja que o funcionario responsavel por essa
funcdo estava afastado por motivos de saude. Quais as principais
formas de contaminagcao de um alimento? Por que foi solicitado
o controle de exames dos funcionarios? Qual € a importancia da
coleta de amostras e como elas devem ser armazenadas?

Resolucdo da situagcdo-problema

Para responder as questdes, € preciso lembrar dos conceitos
aprendidos no item Ndo Pode Faltar. Vimos que os alimentos
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possuem componentes necessarios ao crescimento de micro-
Organismos e, por isso, Nao devemos deixa-los expostos a condi¢cdes
favoraveis de proliferacao. Um alimento pode ser contaminado pelo
contato com o solo, fato comum nos de origem vegetal, ambiente
e utensilios mal higienizados, e também pelos manipuladores. Foi
solicitado o controle de exames porque 0s funcionarios Nnao devem
apresentar parasitoses ou qualquer doenca que apresente risco a
manipulagao de alimentos. Infelizmente, o restaurante nao possuia
amostras dos alimentos servidos, o que € uma falha grave. As
amostras servem justamente para identificar a presenca de toxinas
Ou Micro-organismos nos alimentos e devem ser armazenadas sob
refrigeracao ou congelamento.

Faca valer a pena

1. A carne bovina é um ingrediente indispensavel para a maioria dos
restaurantes por ser uma opgao de prato principal muito apreciada. As
formas de obten¢do dessa matéria-prima sao: crua resfriada ou congelada.
Por apresentar grande quantidade de agua e nutrientes, € um meio muito
suscetivel ao crescimento de micro-organismos.

Leia as afirmativas a seguir e assinale aquela que apresenta um risco a
saude do comensal:

a) Descongelar carnes sob baixas temperaturas no refrigerador.

b) Descongelar carnes em temperatura ambiente.

c) Manter carnes cruas em temperaturas inferiores a 10 °C.

d) Utilizar tabuas e facas higienizadas exclusivas para o corte de carne.
e) Manter as carnes congeladas em temperatura abaixo de 0 °C.

2. Muitas pessoas fazem refeicdes fora de casa e esse costume, em
muitos paises, ainda representa um risco a saude quando as praticas de
higiene sao negligenciadas. Para evitar essas ocorréncias, a Organizagdo
Mundial de Saude (OMS) elaborou uma série de recomendagdes, também
chamadas de regras de ouro.

Assinale a alternativa correta, que representa uma medida de preparagao
higiénica dos alimentos:

a) Eliminar contaminantes e corpos estranhos durante a cocgdo dos
alimentos.

b) Deixar alimentos cozidos expostos durante muito tempo.

c) Reaguecer alimentos cozidos em baixas temperaturas para ndo queimar.
d) Guardar alimentos cozidos no forno para evitar a perda de calor.
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e) Evitar o contato de alimentos crus e cozidos.

3. A contaminacdo de um alimento pode se dar por meio de um
agente quimico, bioldgico ou fisico. Devemos evitar todos os tipos de
contaminantes porque eles colocam em risco a saude dos manipuladores
de alimentos e os comensais. Os agentes bioldgicos sao as principais
causas de DTA e os agentes quimicos podem causar sérias intoxicacdes.
Os agentes fisicos podem causar desconforto, cortes ou pequenas lesdes.
Analise as afirmativas abaixo sobre agentes contaminantes:

|. Sdo exemplos de agentes biologicos: as bactérias, aminas biogénicas e
espinhas de peixe.

II. S3o exemplos de agentes biologicos: as bactérias, fungos, parasitas e
virus.

[Il. Sao exemplos de agentes fisicos: fios de cabelo, unhas, e pedacos de
vidro.

IV. Sao exemplos de agentes quimicos: tintas, antibioticos e metais.

Apos analise das afirmativas sobre os agentes contaminantes, € correto
apenas o que se afirma em:

a)l, llelll
b) Il e IV.
c) llelll.
dlelV.
e)ll, lllelV.
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Secao 1.2

Analise das portarias e resolucdes sanitarias
de alimentos

Dialogo aberto

Aprenderemos nesta secao o que diz e como utilizar a legislagcao
federal para inserir as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) da Portaria n.
326/1997 em restaurantes e como adquirir certificagGes de qualidade
e seguranca dos servicos oferecidos (ISO). Um estabelecimento que
possui esses certificados inspira confianca nos consumidores. Vocé
aprendera que, para aplicar a legislacdo no seu dia a dia de trabalho,
sera necessario organizar e estabelecer rotinas. Esperamos que vocé
perceba com clareza os motivos de tantas exigéncias e se sinta sequro
para aplicar os conhecimentos adquiridos em sua vida profissional.

Estudamos na Secao 1.1 a importancia da higiene e do controle
sanitario dos alimentos. Naquela secdo, também introduzimos o
assunto Boas Praticas de Fabricacao (BPF). Agora, aprofundaremos o
estudo na legislacao sanitaria de alimentos e veremos a importancia
do controle de todas as etapas de producao de uma refeicdo. Alem
dasresolucdes e portarias federais apresentadas nesta secao, pesquise
tambeém a legislacdo do seu estado e municipio para complementar
sua aprendizagem.

A historia do chef Jean, que trabalha num resort em Maceio, foi
apresentada na abertura do livro. Ao acompanharmos seu dia a dia de
seu trabalho, apresentaremos situacdes comuns a rotina de um chef
e buscaremos solucdes viaveis de acordo com a legislacao vigente.

O chef Jean resolveu acompanhar a limpeza da cozinha antes do
inicio dos trabalhos de preparacdo do jantar. As funcionarias Claudia
e Maria comecaram limpando pisos e bancadas, mas esqueceram
que a limpeza deveria ser feita com agua corrente: estavam usando
baldes com agua parada e panos sujos. Claudia estava trabalhando
com chinelos porgue dizia que O sapato de protecao machucava
seus pes e eram muito quentes. Ela estava com o dedo do pé direito
infeccionado, com febre ha dois dias. Panos de pratos acumulados
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para lavagem tambem podiam ser vistos num balde sobre a bancada
de cortar alimentos frescos. Jean observou a entrada de pessoas
nao autorizadas e sem a touca de prote¢cao no ambiente da cozinha,
contaminando, dessa forma, setores que ja estavam limpos. Essas
pessoas também estavam provando certas sobremesas recéem-
confeccionadas.

Diante desse quadro, Jean chamou a ateng¢do dessas funcionarias
de forma muito séria e também fixou avisos proibindo a entrada de
pessoas estranhas na cozinha sem a vestimenta e touca de trabalho
adequados, conforme as normas higiénico-sanitarias. Sendo assim,
caro aluno, se vocé estivesse no lugar do chef, precisaria tomar uma
série de medidas para garantir a qualidade do servico.

Para comecar, analise com atencao a situacao para auxiliar Jean a
organizar o ambiente de trabalho: no que diz respeito as boas praticas
de fabricagcdo de alimentos, com a finalidade de se prevenir doengas,
quais sao as recomendacdes de controle de saude dos funcionarios?
Quais riscos esses funcionarios representam para a producao de
refeicdes? De acordo com o uso e aplicagcdes da Portaria n. 326/1997,
quais sao as medidas urgentes a serem aplicadas? Segundo a analise
da Portaria Anvisa n. 1428/1993 no que diz respeito ao manual de
boas praticas na cozinha, como isso deveria ser implementado?

A sequir, apresentamos as informacdes que o ajudardo a encontrar
as respostas e trilhar um caminho seguro de aprendizado.

Nao pode faltar

Na Secao 1.1, estudamos os principios basicos de seguranca e
higiene dos alimentos e vimos que um local que oferece refeicdes
deve zelar pela qualidade dos alimentos servidos porque lida com
diferentes publicos. O restaurante deve minimizar o risco de
contaminagao, eliminar micro-organismaos e inviabilizar a proliferagcdo
desses seres porque pode receber individuos imunossuprimidos, isto
€, com a capacidade de defesa natural do organismo reduzida devido
a diversos problemas, por exemplo, tratamento quimioterapico.
Essas pessoas sao susceptiveis a serem infectadas por alimentos que
tenham um numero elevado de micro-organismaos.
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Algo comum de se ouvir entre os funcionarios que trabalham
na cozinha é que a preocupacdo com a higiene € “frescura” e que
a legislacdo € muito rigorosa. Entretanto, as leis sanitarias foram
publicadas para evitar doencas de origem alimentar, e cada uma
das exigéncias descritas sdo baseadas em experiéncias e fatos
cientificamente comprovados. A falsa ideia de que as doencas
transmitidas por alimentos sao eventos raros pode ser explicada pelo
fato de ainda ndo estar bem estabelecido no Brasil um sistema de
vigilancia epidemiologica eficiente para esse tipo de evento. Quando
um individuo procura um servico de saude com sintomas de DTA, na
maioria das vezes, a preocupacao € tratar os sintomas e minimizar
o desconforto e desidratagao causados pelo vomito e/ou diarreia.
Ndo € comum, por exemplo, coletar amostras dos excrementos
para analise na tentativa de identificar algum agente ou toxina.
Portanto, um sistema de vigilancia ideal € aguele capaz de catalogar e
acompanhar as principais DTAs por regides de ocorréncia, mensurar
a sua abrangéncia, determinar a origem e identificar a suscetibilidade
entre 0s grupos populacionais

A Anvisa foi criada no ano de 1999 como uma agéncia reguladora
vinculada ao Ministério da Saude. Sua missao € a protecao € promogcao
da saude da populacao por meio da garantia da seguranca sanitaria
de produtos e servicos. A Resolucdo RDC n. 216/2004 e a Portaria
n. 326/1997 foram publicadas para estabelecer os procedimentos de
boas praticas em servicos de alimentacao e devem ser sequidas por
estabelecimentos que atuam em qualquer etapa de processamento
dos alimentos. Essa Resolucdo apresenta definicdes pertinentes
aos alimentos, higienizacdo e operacdes de limpeza, desinfeccao e
manipulacdo. Estabelece também as orientacdes para a aplicacao
das boas praticas por meio dos Procedimentos Operacionais Padrao
(POP).

ARDCn.216/2004 e a Portarian. 326/1997 descrevem as principais
medidas de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e devem ser estudadas
de forma complementar. As duas legislacdes versam sobre o mesmo
tema e sao consultadas na fase de planejamento do projeto para que
o localem que os alimentos serao produzidos apresente infraestrutura
adequada e receba a licenca de funcionamento. Além disso, € muito
importante verificar atualizacdes, por exemplo, a a Resolucao RDC n.
52/2014, que foi publicada para incluir um artigo e apresentar duas
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alteracdes na RDC n. 216/2004.As resolucdes e portarias de BPF
apresentam as caracteristicas desejaveis de edificacdo, instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios. Essa descricao tem a finalidade
de minimizar acidentes de trabalho, evitar a contaminagcao dos
alimentos e garantir o conforto dos trabalhadores. Outro topico da
RDC n.216/2004 e Portaria n. 326/1997 € a higienizacao do ambiente,
que deve ser feita periodicamente por funcionarios capacitados. O
uso de produtos saneantes deve ser realizado de acordo com as
instrucdes do fabricante e os utensilios de higienizacdo precisam
estar em bom estado de conservacao. Os funcionarios designados
para manter a higiene do local devem utilizar uniformes diferentes
dagueles com os quais trabalham na manipulacao de alimentos. O
uso de toucas e equipamentos de seguranga, COmo sapatos e luvas,
pelos trabalhadores da limpeza, € obrigatorio.

Os manipuladores de alimentos devem receber capacitacdo e
treinamento a respeito da manipulacao higiénica dos alimentos e
sobre higiene pessoal. O uso do uniforme, sapatos de seguranca e
touca/rede de protecdo para os cabelos € obrigatorio, e é vetado
0 uso de barba, adornos ou maquiagem. O controle de saude
deve ser feito por meio de exames periodicos e 0s manipuladores
que apresentarem sintomas de doencas ou lesdes que possam
comprometer a seguranca dos alimentos necessitam ser afastados
de suas atividades enquanto persistirem essas condicoes.

@ Reflita

As pessoas tém curiosidade em conhecer o local de preparo das
refeicbes e muitos acreditam que permissdo para a visita € obrigatoria
por lei. Contudo, a entrada de pessoas sem os devidos cuidados pode
comprometer a higiene e a seguranca do local. Para saber se a permissao
para a visita € obrigatoria, € preciso consultar a legislacdo estadual e
municipal. Quando ndo € obrigatoria, fica a critério do local permitir ou
Nnao a entrada de clientes na cozinha, mas os visitantes devem cumoprir
Os requisitos de saude e higiene, por exemplo, © uso de toucas, € nao e
permitido que manipulem alimentos.

A Portaria n. 326/1997 determina que ninguém deve trabalhar
em areas de manipulacdo de alimentos se apresentar feridas
infeccionadas, infeccdes de pele, Ulceras cutdneas ou diarreia. E

U1 - Fundamentos da higiene e controle de alimentos 25



proibida a manipulacdo de alimentos ou entrar em contato com
superficies de preparo de alimentos nessas condicdes. O trabalhador
deve retornar as atividades somente quando for comprovada a cura.

No que diz respeito ao preparo, distribuicdo e exposicao dos
alimentos, de acordo com a RDC n. 216/2004, o espaco, oS
equipamentos e a quantidade de funcionarios deve ser compativel
com o servico prestado para evitar acidentes, sobrecarga de trabalho
ou risco de contaminacao. O fluxo de trabalho deve ser planejado
de modo racional para evitar a contaminacao cruzada, além disso
0s manipuladores de alimentos devem lavar e higienizar as maos
constantemente, principalmente apos o contato com os alimentos
crus e antes de entrar em contato com alimentos preparados. O
tempo de exposicdo dos alimentos € o controle de temperatura
(descongelamento, refrigeracdo e cocgao) estao descritos na
legislacdo e devem ser cumpridos.

A documentagao e registro da rotina € um meio importante
de controle das atividades, rastreabilidade em casos de erros ou
inadequacdes e garantia de qualidade dos alimentos. Os formularios
para a descricdo das rotinas devem apresentar com clareza em
detalhes o que deve ser feito, quem deve fazer e como deve ser
feito. As operacdes de limpeza e higienizagao, bem como sua
padronizacao, sdo de extrema importancia para evitar as DTAs.

A RDC n. 275/2002 foi publicada para complementar a
regulamentag¢do das BPFs e nela € possivel consultar quais sao as
medidas de sanitizacdo para eliminar ou reduzir a quantidade de
Micro-organismaos a niveis sequros.

Vocabulario

Limpeza: remocéo de qualquer substancia indesejada nos alimentos,
como terra; sujidades.

Desinfeccdo: uso de meios fisicos (exemplo: calor) ou quimicos (exemplo:
hipoclorito) para reduzir o nimero de micro-organismaos.
Higienizagdo:.combinagcao entre o processo de limpeza e desinfeccdo.
Antissepsia: diminuicdo do numero de micro-organismos da pele por meio
de um agente quimico (exemplo: alcool a 70°) apos a lavagem adequada.
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Como exemplos de BPF, podemos citar que o uso de agua
corrente & obrigatorio para a limpeza do ambiente; o uso de
panos de limpeza é vetado porque eles podem acumular micro-
organismos; ja o hipoclorito de sodio € um desinfetante quimico
obrigatorio para higienizar frutas, verduras e legumes; e o alcool a
70° é um antisséptico utilizado em bancadas de trabalho e também
para complementar a higienizagdo das maos dos manipuladores
de alimentos.

Os formularios de registro dos POPs sao obrigatorios em
estabelecimentos que produzem alimentos. Séo elaborados pelo
responsavel técnico e devem ser de conhecimento e assinados
por todas as pessoas envolvidas Nno processo, a saber: responsavel
técnico, responsavel pela execucao do procedimento e responsavel
legal do local. Uma vez estabelecido o procedimento e a sequéncia
das operacdes, os funcionarios incumbidos da execucdao devem
receber o treinamento para, assim, estarem capacitados a manusear
equipamentos e usar corretamente os materiais e Equipamentos de
Protecao Individual (EPI).

&&9 Assimile

O POP deve ser escrito de forma objetiva e deve descrever as instrucdes
para a execucao das operacdes de rotina.

Um servico de alimentacao deve implementar esses procedimentos para a
higienizagdo das instalagdes, moveis e equipamentos; controle de pragas;
higienizagdo do reservatorio de agua e higiene e saude dos manipuladores.

O manual de boas praticas de fabricacdo do local deve conter
os POPs anexados e acessiveis as autoridades sanitarias, em casos
de vistoria. Para higienizar equipamentos, moveis e utensilios de
preparo de alimentos, € preciso descrever o metodo, alem de
detalhar as especificacdes do principio ativo e sua concentracdo para
a desinfeccdo e tempo de contato dos agentes quimicos ou fisicos
com as superficies e temperatura. O desmonte do equipamento
para higienizagao também deve estar detalhado para evitar erros ou
acumulo de residuos em areas de dificil alcance, como acontece
quando se faz a limpeza quando o aparelho esta montado.

A lavagem e antissepsia das mdos dos manipuladores de
alimentos deve estar descrita em um POP especifico. Nele tambéem
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constam os exames que esses funcionarios fardo, bem como
a periodicidade. Todos os funcionarios que tém contato com os
alimentos e com a area de preparo dos mesmos sao devidamente
treinados e passam por capacitacdo constante. Esse programa
precisa conter os objetivos da capacitacdo, além da carga horaria
e do conteudo, e o funcionarios assinam a lista de frequéncia dos
treinamentos de que participam.

O controle de potabilidade de agua, manejo de residuos e
controle de vetores e pragas urbanas € de suma importancia para
evitar perigos, como a contaminacdo dos alimentos e propagac¢ao
de doencas. Para tanto, € necessario um POP especifico para cada
item citado. O uso de dgua potavel € uma medida de saude publica
gue evita 0 contato com micro-organismos patogénicos, por isso, O
reservatorio de agua deve ser higienizado e a empresa deve manter
0s registros de limpeza atualizados.

Os residuos ndo podem ficar acumulados na area de
producao de alimentos. A sua remocao deve ser cuidadosa para
evitar cruzamentos no fluxo de producdo com matérias-primas
higienizadas. Os reservatorios de residuos devem permanecer bem
fechados e com dificil acesso as pragas urbanas.

As operacdes de recebimento e conferéncia da matéria-prima
devem ser descritas em um POP. A inspecdo visual, conferéncia
do lote, marca e documentacdo dos fornecedores, avaliacao das
condicbes de embalagem e transporte, bem como a afericao da
temperatura de alimentos resfriados ou congelados fazem parte da
rotina do recebimento e devem ser feitas por funcionario capacitado.

O registro de todas essas operacdes, além de ser um meio de
controle do local produtor das refeicdes, garante o bom andamento
das atividades em casos de absenteismo. Isso porgue quando
€ necessario cobrir as funcdes de um funcionario afastado do
trabalho, basta ao substituto conferir o passo a passo da atividade
pela leitura do POP.

Nao existe um formulario padrdao de POP, cada empresa
pode elaborar o seu de acordo com as condi¢cdes avaliadas pelo
responsavel técnico. De modo geral, o formulario tem o formato de
um quadro com as especificacdes sobre o que deve ser feito nas
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linhas ou colunas, por exemplo:

. Cabecalho com o nome, o0 numero do procedimento e a
data de confeccao.

. Objetivo da operacao.

. Procedimento a ser executado.

. Descricdo do procedimento, que deve responder as
perguntas ‘quem?’, ‘quando?’, ‘como?” e “onde?".

. Resultados esperados do procedimento.

. Acdes corretivas.

. Verificacao, quem verifica, quando verificar e como.

v=| Exemplificando
POP n. 1 - Higienizacio do Reservatorio de Agua

1. Objetivo: assegurar a qualidade da agua utlizada no preparo de
alimentos e limpeza de utensilios e equipamentos.

2. Procedéncia da agua: a agua utilizada é proveniente de rede publica
de abastecimento da regido. O tratamento da agua é feito por meio de
meéetodos fisicos (filtros) e quimicos (hipoclorito de sodio a 12%), com a
utilizacao de dosador automatico.

3. Caracteristicas dos reservatorios: reservatério com capacidade de
10.000 litros, devidamente tampado e isolado com lona apropriada,
constituido por fibra de vidro, instalado no ultimo andar, em ambiente
fechado e de facil acesso, caso haja necessidade de monitoramento e
higienizagao.

4. O processo de limpeza e desinfeccdo € realizado em trés
principais fases:

12 fase: hidrojateamento das paredes internas dos reservatorios, para
remogdo de incrustacdes e limo; remogdo da agua residual (suja) por
meio de bombas de sucg¢ao; limpeza mecanica de residuos; e secagem
do fundo do reservatorio com matérias de comum utilizagdo.

22 fase: aplicacao de solucao bactericida a base de dicloroisocianurato de
sodio a 51%, 0 que ocasiona a desinfeccao e mantem um residual.

32 fase: apos a aplicacdo de dicloroisocianurato de sodio a 51% no sistema,
aguarda-se cerca de 30 minutos para a desinfecgdo total, mantendo,
assim, um residual toleravel ou no limite permitido. }
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5. Descri¢cdo: limpeza e desinfeccdo dos reservatorios de agua
semestralmente ou quando houver acidentes que possam contaminar a
agua a partir do procedimento descrito no item 4 pela empresa contratada
para manter a caixa limpa.

6. Resultado esperado: reservatorios limpos, sem incrustacdes ou limo e
agua de acordo com os padrdes de potabilidade.

7.Ac¢hes corretivas: conserto, no caso de aparicao de eventuais rachaduras;
esvaziamento e higienizacdo, em casos de contaminagdo pela presenga
de animais ou laudo de qualidade da dgua insatisfatorio.

8. Verificacao da qualidade da agua por meio de laudos periodicos.

O anexo da RDC n. 275/2002 apresenta um check list que deve
ser utilizado para verificar a aplicacdo das BPFs do estabelecimento.
Esse documento contempla todos os itens a serem aplicados e
pode ser uma ferramenta importante para os locais produtores de
refeicOes buscarem a adequacao de trabalho.

®: Dica
Caro aluno, consulte o link a seguir para conhecer o check list para
aplicacao das BPF, a partir da pagina 8:

BRASIL. RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Disponivel em: <http://
portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/ RDC_275_2002_COMP.
pdf/fce9dac0-ae57-4de2-8cf9-e286a383f254>. Acesso em: 19 out. 2017.

A inspecao sanitaria de alimentos € uma atividade de fiscalizacdo
realizada pela autoridade municipal ou estadual, de acordo com o
descrito na leqgislacao, e pode ser do tipo programada ou especial.
Uma inspecao que tem uma abordagem de levantamento da realidade
e das necessidades do local para minimizar riscos epidemiologicos é
classificada como programada. Quando ocorre um evento que atente
contra a saude do consumidor, € necessaria uma inspec¢ao especial para
determinar a causa e a intervencao para a correcao dos procedimentos.

A Portarian. 1.4258/1993 estabelece as recomendacdes necessarias
a execucao das atividades de inspecao sanitaria para um local que atue
na area de alimentacao. Essa portaria esta baseada na aplicacao das BPF
e na identificacdo e execugao dos pontos criticos de controle, que sao
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definidos como medidas ou procedimentos adotados para garantir a
seguranca do processo. O sistema de analise de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de controle (APPCC) é fundamentado na prevencao da
contaminacgao dos alimentos e sera discutido com maiores detalhes na
proxima secao de estudo. O laudo de inspecao do local avaliado deve
ser feito de acordo com a aplicacao dessa Portaria.

O Padraodeldentidade de Qualidade (PIQ) especificado nessa portaria
€ definido pelo conjunto de modelos adotados pelo estabelecimento,
que visam a prevencao da contaminacdo e a garantia da qualidade
dos alimentos. Sdo avaliados durante uma inspecao das condicdes
ambientais, das instalacdes e do saneamento, dos equipamentos e
utensilios, dos recursos humanos, da tecnologia empregada pelo
local, do controle de qualidade, dos meios de garantia da qualidade,
da armazenagem, do transporte, das informacdes ao consumidor,
da exposicdo e comercializacdo dos alimentos e da desinfeccao e
desinfestacdo do local.

A presenca de um responsavel técnico (RT) € obrigatoria porque ele
€ o profissional que deve fazer o manual de boas praticas de fabricacao,
implementar a APPCC e assinar os documentos de procedimentos do
local. Esse profissional deve ter conhecimento técnico para a execucao
das funcdes e se responsabilizar pelas atividades do local.

A normalizacdo € uma atividade que estabelece prescricdes para
uso repetitivo, além de sanar ou evitar perigos. As normas sao aplicadas
para garantir a ordem e seguranga do processo de producao e nao sao
obrigatorias, mas representam uma consonancia entre os especialistas
da area.

A International Organization for Standardization (ISO) e uma
Oorganizacdo que atua na normalizacdo de diversos processos,
especificacdes de produtos e matérias-primas. Existem normas 1SO
para a classificacao de hotéis, usinas nucleares, café e outros diversos
segmentos. A série 9000 diz respeito a implantacdo de sistemas de
garantia de qualidade: as empresas ndo sao obrigadas a implementarem
esses sistemas, mas entende-se que as que 0s possuem estdo
preocupadas com a eficiéncia e a satisfacdo do cliente. Por isso, muitas
empresas exigem que seus fornecedores possuam a certificacdo como
uma forma de garantia da qualidade da matéria-prima.
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A1SO 9001 tem o foco no cliente e é aplicavel a qualquer organiza¢ao
daareade servicosouindustria. Os elementos principais dessa certificagcdo
sao os clientes, a abordagem do processo, envolvimento das pessoas
e lideranca. Os documentos obrigatorios sdéo 0 manual de qualidade,
ou manual de boas praticas de fabricacao; documentos e registros
atualizados; e registro de auditorias internas, controle de produtos ou
operacdes nao conformes, bem como acdes corretivas e preventivas.

Alem do diferencial de marketing, as acdes de uma empresa que
possui um certificado 1SO 9001 estao totalmente comprometidas
com a satisfacao do cliente. O gerenciamento adequado dos recursos
humanos, a existéncia de procedimentos, instrucdes e registros de
trabalho que formalizam todas as atividades que afetam a qualidade
e 0 monitoramento dos processos também sao caracteristicas dessa
certificacdo. Dessa forma, restaurante que queira pleitear a certificacao,
deve contratar uma companhia independente que tenha autorizacdo
para realizar auditorias.

Caso a empresa queira implementar a norma 1SO 9001, ela deve
comecar definindo os objetivos e os reais motivos para tal certificacao.
E preciso esclarecer os colaboradores sobre a norma e como ela serd
aplicada, qual sera o impacto nas atividades cotidianas e como cada um
deles pode contribuir. E necessario, também, identificar os processos
da empresa e qual € a relacdo de cada um deles com a satisfacdo do
cliente. Em gastronomia, essa satisfacao esta relacionada a: aparéncia e
higiene do local, atendimento, tempo de espera, apresentacao do prato,
sabor e seguranca da refeicdo. Um restaurante que aplica as BPF e o
sistema APPCC, associados ao treinamento adequado dos funcionarios
gue atendem o publico, tem grandes chances de conquistar O
contentamento da clientela.

A 1SO 22000 refere-se a gestdo de seguranca de alimentos e esta
associada a andlise de perigos e pontos criticos de controle. Essa
norma € aplicavel a todos que estdo inseridos na cadeia produtiva de
alimentos. Ela contempla a preservagcao do produto, acdes corretivas
e rastreabilidade. Para implementa-la, a empresa deve consolidar o
sistema APPCC.

Um estabelecimento que identifica adequadamente os perigos e
tem meios de controle para evita-los esta apto a adotar a norma 1SO
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22000. O principal objetivo dessa norma € a oferta de um alimento
seguro, porem que, algumas vezes, pode nao estar de acordo com a
satisfagdo do cliente. Para ilustrar uma situagdo em que a seguranga
e 0 contentamento do cliente sdo divergentes, consideremos uma
preparacao simples: o ovo frito. Muitas pessoas apreciam um ovo
frito com gema parcialmente cozida, popularmente dita ‘gema
mole”. Entretanto, por questdes de seguranca, um restaurante nao
pode oferecer esse tipo de preparacao, mesmo que o cliente fique
descontente. Uma saida para esse impasse seria explicar que um ovo
frito com gema mole pode colocar em risco a saude do consumidor
porque esse alimento é suscetivel a presenca de um micro-organismao
€ que o restaurante se preocupa Muito com isso.

Os restaurantes brasileiros, infelizmente, ndo demonstram interesse
em buscar a certificacao ISO 22000 devido aos custos elevados. Muitos
tém receio de nao obterem o retorno do alto investimento com a
aplicacao, consultoria e manutencao dos procedimentos.

Apesar de a ISO 22000 ser especifica para a area de alimentos,
recomenda-se a implementacdo das duas normas, de maneira
complementar, pelo fato de a ISO 9001 ser mais abrangente. Para que
uma empresa da area de alimentos consiga a certificacdo, € necessario
o estabelecimento das BPFs e do sistema APPCC, de acordo com a
legislagéo vista nesta secao.

As normas ISO 9001 e 22000 tém em comum o controle de
documentos e registros do local, a obrigatoriedade de uma politica
interna da empresa para a qualidade e seguranca, a analise critica
do sistema de gestdo, a gestao dos recursos humanos e a gestdo de
infraestrutura e do ambiente de trabalho. Além disso, outros pontos
comuns as duas normas sao a auditoria interna, o controle de
equipamentos, a atualizacdo do sistema de gestdo e a descricao das
acoes corretivas.

Sao condicdes exclusivas da ISO 9001 a descricdo das acdes
preventivas, a propriedade e o foco no cliente e a andlise critica dos
pré-requisitos pertinentes ao produto. As condicdes exclusivas da ISO
22000 sdo a prontidao de respostas em situacdes de emergéncia € a
formacao de equipe multidisciplinar para conduzir o sistema de gestao.
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|:|9 Pesquise mais

Leia com atencdo o documento que compara a I1SO 9001 com a ISO
22000 em empresas de alimentos:

FROTA, Ana Claudia; DIAS, Juliane. Impacto da Implementacao da ISO 9001
X 1SO 22000 em empresas de alimentos. Controle de Contaminagéo, n.
141, p. 26-28, Séo Paulo, 2011. Disponivel em: <https://goo.gl/NFMeFm>.
Acesso em: 4 out. 2017/.

Agora que vocé entendeu a importancia das resolugdes e ISOs
Nna sua area de atuacao, anime-se e busgue mais informacdes,
debata com seus amigos, leia artigos. Todos 0s conhecimentos sao
muito importantes para seu futuro profissional!

Sem medo de errar

Caroaluno,estamosdiantedesituacdesinadequadaspresenciadas
pelo chef Jean durante a limpeza da cozinha. O chef verificou que
as funcionarias Claudia e Maria fizeram o procedimento de limpeza
incorretamente. Claudia estava trabalhando com chinelos, alegando
desconforto ao usar o sapato de protecao. Além disso, havia o uso
de panos de limpeza e a entrada de pessoas estranhas no ambiente
sem os equipamentos de protecdo.

Porisso, foi necessario chamar de forma muito séria a atencao dos
funcionarios e, também, fixar avisos proibindo a entrada de pessoas
estranhas na cozinha e ou sem a vestimenta e touca de trabalho
adequados, conforme as normas higiénico-sanitarias. Sendo assim,
caro aluno, se vocé estivesse no lugar do chef, precisaria tomar uma
série de medidas para garantir a qualidade higiénico-sanitaria das
refeicOes oferecidas.

Para comecar, analise com atenc¢ao a situacao para auxiliar Jean
a organizar o ambiente de trabalho: no que diz respeito as BPF, com
a finalidade de prevenir doencas, quais sao as recomendacdes de
controle de saude dos funcionarios? Quais riscos esses funcionarios
representam para a producao de refeicdes? De acordo com O Uso
e aplicagdes da Portaria n. 326/1997, quais sdo as medidas urgentes
a serem aplicadas? Segundo a analise da Portaria Anvisa n. 1428, de
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26 de novembro de 1993, no que diz respeito ac manual de boas
praticas na cozinha, como este deveria ser implementado?

Para responder a primeira pergunta, sobre as BPFs e as
recomendacdes de controle de saude dos funcionarios, vocé deve
consultar o item 4.6 (pagina 10) Resolucdo RDC n. 216/2004 e os
itens 7.2, 7.3 e 7.4 (pagina 12) da Portaria n. 326/1997. Para facilitar
seu acesso, esses links constam nas referéncias bibliograficas.

Para responder a segunda pergunta, devemos levar em
consideracao que a funcionaria Claudia esta em processo
infeccioso, confirmado pela febre, e deveria ser afastada das suas
atividades. Ao permanecer em local de preparo de alimentos nesse
estado de saude, mesmo nao atuando na manipulacao direta dos
alimentos, ela oferece risco de contaminacdo ao local, pois trabalha
na higienizacdo de superficies de contato com os alimentos e,
de acordo com a Portaria n. 326/1997, ela deveria ser afastada
imediatamente.

Ao responder a terceira pergunta, que fala sobre o uso de panos
€ agua parada para a higienizacdo, € importante lembrar que o UsO
desses panos € vedado em areas de producao de alimentos, pois
eles sdo fontes de proliferacao de micro-organismaos.

A quarta pergunta se refere ao manual de boas praticas de
fabricacdo, que deve ser implementado pelo responsavel técnico
(RT), o profissional habilitado para a avaliagao dos perigos, descricao
dos procedimentos, redacao do documento e execucdao do manual.

Avancando na pratica

Restaurante sob nova direcao
Descricao da situagao-problema

Felippa Gouvéia, chef de cozinha com experiéncia em hotelaria
e restaurantes europeus, retornou ao Brasil e resolveu aceitar um
emprego num restaurante de cozinha italiana localizado num
bairro nobre de uma cidade. O local estava "'mal falado” devido a
um lamentavel episodio de infestacdo de baratas na cozinha e de
seguidas reclamacdes e criticas dos clientes em relagdo a qualidade
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das refeicdes servidas. Consciente da ma fase do local, Felippa
abracou a oportunidade de recuperar a boa reputacdo do local a
confianca dos clientes. Para tanto, reuniu-se com o proprietario
do restaurante e com o responsavel técnico para avaliar as falhas e
determinar acdes corretivas.

A chef ficou surpresa ao constatar que o MBPF nao apresentava
0 anexo com os POPs atualizados e que o controle de qualidade
das matérias-primas e dos fornecedores nao estava adequado.
Dessa forma, sugeriu que o restaurante sO adquirisse matéria-prima
de fornecedores com a certificacao ISO 9001 e 22000, mas o
dono protestou, dizendo que isso encareceria os custos. O RT do
restaurante aproveitou a ocasiao para sugerir a contratacdo de outra
empresa responsavel pela dedetizacdo e desratizagao do restaurante
porque a atual nao possuia o registro dos inseticidas utilizados.

Diante desse impasse, caro aluno, sera que o certificado ISO para
os fornecedores seria necessario? Quais seriam as vantagens da
aquisicdo de matéria-prima de fornecedores com essa certificagao?
O que deveria constar num POP sobre o controle integrado de
pragas?

Resolugdo da situagdo-problema

A certificacdo ISO ndo € obrigatdria, mas ela inspira confianga
porque demonstra preocupacdo com a qualidade do servico
e seqgurancga dos alimentos. Empresas com a certificacdo nao
necessariamente deveriam oferecer produtos mais caros por essa
razao. Asvantagens da aquisicao de materias-primas de fornecedores
com ISO ¢ a garantia das BPF e da implantacdo do sistema APPCC.

Para responder a pergunta sobre o POP, consulte a RDC n.
275/2002, que consta nas referéncias bibliograficas, nas paginas 7
(item 4.2.6) e 14 (item 1.16).

Faca valer a pena

1. Os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) sdo formuldrios de
registro das operages de rotina de um local. Sdo obrigatorios em
estabelecimentos que produzem alimentos e devem ser de conhecimento
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e assinados por todas as pessoas envolvidas no processo.
Assinale a alternativa correta a respeito dos POPs:

a) Os Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) devem ser usados quando
o funcionario apresenta alguma doenga ou infecgao.

b) O treinamento e capacitacdo dos funcionarios é registrado em POP com
a carga horaria, conteudo programatico e assinatura dos participantes.

c) O POP é elaborado pelo funcionario responsavel pela execugcdo do
procedimento e as anotagcdes de correcdo devem ser feitas pelo seu
superior imediato.

d) A qualidade da agua e o controle de vetores e pragas sdo de
responsabilidade das empresas contratadas para essa finalidade.

e) O manual dos POPs é de carater sigiloso e, por isso, ele deve ser
inacessivel as pessoas que nao estdo designadas a executa-lo.

2. Os manipuladores de alimentos devem receber treinamento sobre
higiene pessoal e assepsia, além de utilizar equipamentos de protecdo. Em
casos de visitas a cozinha, alguns cuidados precisam ser observados, pois
elas sdo pessoas estranhas ao ambiente.

Analise as assercdes | e Il e a relacao proposta entre elas:

|. O acesso a cozinha por visitantes externos é proibido
PORQUE
[I. Os visitantes podem representar risco de contaminacao dos alimentos.

Apos analise das assercdes | e |l, assinale a alternativa correta:

a) As assercoes | e Il sdo verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.
b) As assercdes | e |l sdo verdadeiras, mas a Il ndo é uma justificativa correta
dal.

c) A assercdo | é verdadeira, e a assercdo |l é falsa.

d) A assercdo | é falsa, e a assercdo Il € verdadeira.

e) As assercdes | e Il sdo falsas.

3. Analise as afirmacdes a seguir sobre as Boas Praticas de Fabricacio (BPF)
e Procedimentos Operacionais Padrao(BPF) e procedimentos operacionais
padrao (POP):

I. Os equipamentos e o numero de funcionarios devem ser compativeis
com o tipo de servico e numero de refeicdes servidas.

[I. Os equipamentos e as bancadas de trabalho devem estar dispostos de
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maneira a facilitar o cruzamento das operacdes.

IIl. O modo de higienizacdo dos equipamentos deve estar descrito no POP,
e 0s equipamentos devem permanecer intactos e sem desmonte.

IV. A manutencdo preventiva dos equipamentos deve estar registrada
em POP.

E correto apenas o que se afirma em:

a)lelV.

b) lll e IV.
c)llelll.

d) Il elV.
e)ll, Il elV.
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Secao 1.3

Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC): uso e aplicacdes

Dialogo aberto

Nesta secao estudaremos alguns aspectos muito importantes
para a oferta de uma refeicdo segura, do ponto de vista higiénico-
sanitario. Sabemos que boa parte do seu tempo, no dia a dia de
trabalho, serd dedicado a escolha de ingredientes e teste de novas
receitas, harmonizacdo de sabores e avaliacdo da aceitacao do
cardapio. Entretanto, € preciso dedicar tempo e aten¢cao ao preparo
seqguro das refeicdes que serdo servidas, ndo somente porque é
uma exigéncia da vigilancia sanitaria, mas tambeém pelo dever do
restaurante zelar pela saude e seguranca dos comensais.

Na Secdo 1.2 estudamos a importancia da higiene e do controle
sanitario dos alimentos, as principais portarias e resolucdes da Anvisa
sobre as boas praticas de fabricacdo e como colocar um sistema
de gestao de qualidade em vigor. Nesta secdo, aprofundaremos o
estudo na legislacdo sanitaria de alimentos e veremos a importancia
do controle em todas as etapas de producao de uma refeicao. As
palavras-chave desta secdo sao perigo e ponto critico e a discussao
sobre a identificacdo de perigos potenciais.

Para darmos continuidade a novos conhecimentos, vamos
retomar Nosso caso hipotético, que conta sobre o chef Jean, que
recentemente assumiu uma nova funcao no Eco Village Resort
e estd diante de varias situacdes que podem comprometer a
qualidade das refeicdes e expor os hospedes a riscos. O funcionario
Everton, do almoxarifado, ndo possuia um protocolo de solicitacdes
e recebimento de matérias-primas adequado. Alguns produtos nao
pereciveis estavam com a data de validade vencida ou proxima do
vencimento. As carnes estavam com suas caracteristicas fisicas
alteradas, sendo gque a temperatura de transporte e recebimento
delas ndo foram aferidas. Os termdmetros disponiveis ndo estavam
calibrados. E por fim cereais e as leguminosas estavam armazenados
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diretamente num estrado no chéo do almoxarifado , dentro de
sacos com furos e rasgos.

Jean, ao constatar essa situacao, procurou conversar de maneira
clara e objetiva com Everton e fez algumas mudancas imediatas, as
quais abrangem os aspectos gerais da higiene dos alimentos e a sua
importancia no ambiente do restaurante. Diante dessas situacdes, €
muito importante analisar e responder a algumas questdes, para que
a higiene e a seguranca dos alimentos sejam prontamente atendidas:
quais sao as analises dos perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) a serem identificados na compra e estoque de produtos
nao pereciveis? Quais pontos criticos de controle (PCCs) devem
ser identificados no transporte e estoque de produtos pereciveis?
Onde se inicia a analise primordial de qualidade das carnes numa
cadeia produtiva de alimentos em um restaurante? Quais sdo 0S
beneficios da higiene em cadeia produtiva de alimentos se o0s
cereais e as leguminosas forem acondicionados de maneira correta
em estrados e prateleiras?

Anime-se, vOoCé encontrara as respostas no texto do Nao pode
faltar. Leia atentamente sobre APPCC, identificacao e avaliacdo dos
perigos e estabelecimento dos limites criticos e dos procedimentos
de monitoragao, além das acdes corretivas e dos procedimentos de
verificacdo e de registro. Estas sdo informagdes muito importantes
para seu desenvolvimento como futuro profissional.

Nao pode faltar

Estudamos na Sec¢ao 1.2 a importancia do monitoramento e
controle higiénico-sanitario em locais que produzem refeicdes. A
legislacdo prevé as BPFs como meio de garantir a qualidade dos
servicos e monitorar todas as etapas do processo. Dessa forma, é
preciso estabelecer normas para o recebimento e armazenamento
da matéria-prima, pré-preparo, preparo, oferta e/ou exposicdo das
preparacdes, coleta de amostras e descarte das sobras.

Todos os locais que produzem refeicbes devem possuir um
manual de boas praticas de fabricacdo (MBPF), pois este documento
descreve as normas e procedimentos de acordo com a realidade
do local e atividades ali realizadas. A RDC n. 216/2004 descreve
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0s aspectos mais abrangentes das BPF e menciona que o seu
conteudo deve ser complementado pelos orgaos estaduais, distritais
ou municipais de vigilancia sanitaria. E possivel encontrar modelos
de manuais disponiveis gratuitamente na internet. Entretanto, eles
apresentam algumas lacunas a serem ser preenchidas de acordo
com as caracteristicas do local e, para tanto, um profissional
habilitado e capacitado precisara desenvolver o MBPF.

De posse do manual, o gastronomo deve zelar pela aplicacao dos
procedimentos, a fim de padronizar as operacdes e minimizar riscos de
contaminacao. A partir das condutas e critérios definidos no manual,
sao identificados os perigos potenciais para que sejam controlados.

c@ Reflita

Consulte a legislagcdo sanitaria vigente no seu municipio e estado e
compare com a 216/2004.. Destaque quais aspectos sdo contemplados
em cada uma delas e avalie como elas se complementam. Disponivel em:
<www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 26 set. 2017.

O sistema de Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle(APPCC), também conhecido como HACCP (Harzard
Analysis and Critical Control Point) foi desenvolvido pela Pillsbury
Company de acordo com as necessidades da agéncia espacial
americana NASA para que os tripulantes das naves tivessem acesso
a alimentos seguros durante as missdes.

A base desse sistema € a prevencado, ou seja, um conjunto de
acdes que devem evitar a contaminacao do alimento e que possam
garantir a oferta de produtos inocuos. Neste sentido, o conceito
‘modos de falha” foi empregado para predizer 0s perigos potenciais e
determinacdo dos alvos de afericao e avaliacdo, a fim de constatar se
0 processo foi ou nao foi controlado. Para entender como funciona
O sistema, é preciso definir o perigo como o causador de problema.
A contaminacdo (bioldgica, quimica ou fisica) de um alimento €
inaceitavel, porque pode causar algum agravo a saude. Alimento
seguro € um conceito de importancia para a saude publica e pode
ser definido como aguele que nao causara danos ao consumidor
quando preparado ou consumido, em conformidade com o seu
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uso pretendido, o sistema APPCC é tdo importante que € indicado
por orgaos internacionais que administram e avaliam o comeércio e
a alimentacdo em todos os palises, como a Organizagao Mundial de
Saude (OMS), a Organizacéo das Nacdes Unidas para Alimentacao
e Agricultura (FAO) a Organizacdo Mundial do Comércio (OMC)
e 0 Mercado Comum do Sul (Mercosul). Se um estabelecimento
pretende adquirir a certificacdo ISO 22000, visto na secao anterior,
precisa executar o sistema adequadamente.

O sistema APPCC possui sete principios que foram descritos
apos um esforco conjunto das agéncias governamentais e industria,
na tentativa de aprimorar o processo produtivo e garantir a saude e
seguranca dos consumidores. Os principios sao:

1. Realizar o exame dos perigos e identificar as respectivas
medidas preventivas.

2. Estabelecer os Pontos Criticos de Controle (PCC).

3. Determinar os limites criticos e medidas preventivas
correspondentes a cada PCC.

4. Monitorar cada PCC e ajustar o processo quando o0s
resultados ndo forem satisfatorios.

5. Determinar acdes corretivas para cada desvio ou erro de
processamento nos limites considerados criticos.

6. Registar todos os controles determinados para assegurar a
rastreabilidade e facilitar a correcao, quando necessaria.

7. Verificar o funcionamento do sistema.

Um perigo pode ser determinado por meio de uma arvore
decisoria, que consiste num fluxograma de perguntas sobre a
probabilidade da presenca de um perigo na matéria-prima, da
presenca de perigo na linha de producdo, de contaminacdo e
de sobrevivéncia do micro-organismo. Nessa arvore e possivel
destacar quando os pontos criticos de controle devem ser
controlados e, também, constatar quando © perigo nao é
controlado na etapa avaliada.
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Figura 1.2.1 | Modelo de arvore decisoria APPCC
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Fonte: adaptada de Figueiredo e Costa Neto (2001, p. 109).

A severidade € definida como a magnitude do perigo ou as
consequéncias do perigo nao controlado. Isso acontece, por
exemplo, quando um alimento contaminado € consumido e causa
doenca. O risco € a probabilidade da ocorréncia de varios perigos
em sequéncia, por exemplo, o descongelamento de carne para
uma preparacao assada que ficara em balcdo de exposicao do
tipo self-service. O ponto de controle é o local e a situagao a ser
corrigida. Apesar de nao oferecer risco imediato a saude, medidas
preventivas devem ser adotadas para obedecer as boas praticas de
fabricacdo. O ponto critico de controle € o local ou situacdo em
que o0s riscos imediatos a saude estao presentes e, por isso, devem
ser controlados. As medidas ou procedimentos adotados para
garantir a sequranga do processo sao denominados pontos criticos
de controle (PCCs).

Os PCCs apresentam diferentes classificacdes ou denominacdes:

. PCC 1. operacao na qual o perigo pode ser eliminado ou
prevenido (naguele ponto onde é aplicado).

. PCCe: operacao na qual o perigo € eliminado.

. PCCp: operacdo na qual os perigos sao prevenidos, mas
nao necessariamente eliminados.

. PCC 2: operacdo na qual os perigos sao minimizados
(reduzidos ou retardados), mas nao sao eliminados nem prevenidos.
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. PCCr: reduzido: operacao que reduz o aparecimento do
perigo.
. PCCr: retardado: operacao que retarda o aparecimento do
perigo.
v=| Exemplificando

Um PPCe pode ser a coccao de um alimento passivel de contaminagao
por micro-organismos Nao esporulados. Como esses seres Ndo possuem
estado vegetativo, o contato com temperaturas elevadas (acima de 65°C
é suficiente para a eliminacdo.

O congelamento seria um exemplo de PCCp por prevenir a proliferacao
de micro-organismaos, mas o perigo continua presente porque eles nao
foram eliminados do alimento.

A higienizagdo das maos, utensilios e alimentos de origem vegetal sdo
exemplos de PCCr reduzido.

Para retardar o aparecimento do perigo, um PCCr retardado, podemos
citar a manutencao dos alimentos sob refrigeracao.

Uma maneira de identificar e avaliar os perigos € estabelecer
perguntas num modelo de arvore decisoria. Uma matéria-prima pode
ser fonte de uma série de contaminantes e deve ser avaliada sobre
a possibilidade de apresentar algum perigo em niveis inaceitaveis. A
primeira pergunta a ser feita € se o produto é fonte de contaminantes.
Caso a resposta seja negativa, ndo ¢ um PCC. Quando a resposta é
afirmativa, a proxima pergunta deve ser em relacdo ao processamento
e a possibilidade de eliminar ou reduzir o perigo a um nivel aceitavel,
ou seja: € possivel reduzir o perigo por meio de algum tratamento? Se
a resposta for afirmativa, essa matéria-prima nao € um PCC. Agora, se
O processamento nao for capaz de eliminar o contaminante, como
algumas toxinas produzidas por micro-organismos, estamos diante de
um PCC.

Um exemplo de matéria-prima identificada como PCC ¢ o ovo
utilizado em confeitaria. Trata-se de uma fonte de contaminacao e nem
sempre o processamento € capaz de eliminar esse perigo. O uso de
OVO Cru nao é recomendado porgue ha o risco de contaminacao por
Salmonella sp. Dessa forma, uso de ovo pasteurizado € uma medida
para minimizar o perigo.
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O controle de qualidade das etapas do processo pode ser feito por
meio de questdes pertinentes a formulacao ou composi¢cao do produto
intermediario ou final, bem como a possibilidade de introduc¢do de um
perigo. O controle dos perigos nao € garantido com um unico PCC e
Sim por varios, para que, em conjunto, possam garantir um minimo de
contaminacao, eliminando patogenos nao esporulados e evitando a
multiplicacdo dos que sobraram dos outros controles.

Deve-se instituir tantos PCCs quantos forem necessarios, podendo
ser controlados por meio de medidas que abrangem monitoramento.
Sao exemplos dessas medidas a afericao das temperaturas de coccao,
refrigeracdo, congelamento, bem como a avaliagdo dos tempos de
manipulacdo, processamento e conservacao.

Os critérios podem ser definidos como um valor atribuido ao
processo que traga seguranca ao alimento. Por exemplo, temos
o tempo e temperaturas estabelecidas para a permanéncia de
um alimento, tempo de pré-preparo a temperatura ambiente, a
temperatura de cocgao ou reaquecimento e o controle de higiene dos
equipamentos.

Os limites criticos sédo os parametros na etapa do processo
gue devem ser adotados com a finalidade de garantir a sequrancga
do alimento. Deve-se decidir o profissional responsavel pelo
acompanhamento, o que sera acompanhado e como isso deve
ser feito. Um instrumento de monitoramento fundamental em
producdo de alimentos € o termbdmetro, que deve ser utilizado no
recebimento da matéria-prima e durante a preparacao e distribuicao
das refeicdes. Esse equipamento deve estar em bom estado de
conservacao e bem calibrado.

O monitoramento € acompanhado por:

. Observacao das praticas de manipulacao e procedimentos de
limpeza, para comprovacao de que 0s metodos estabelecidos estao
sendo realizados.

. Medicao de tempos, temperaturas, pH ou acidez, atividade de
agua (Aw), concentracdo de detergente e do desinfetante e condi¢cdes
dos recipientes e das embalagens.

. Coleta e analise das amostras de alimentos e exame periodico
dos funcionarios.
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&z” Assimile
Cereais e leguminosas apresentam baixa umidade ou atividade de agua.
Como sao comercializados em embalagens fechadas e consumidos
cozidos, ndo sao considerados os PCCs. Contudo, € de suma importancia
inspecionar os produtos durante o recebimento, garantir a integridade
das embalagens durante o armazenamento e manter os produtos em
prateleiras acima do chdo e em temperaturas amenas.

Sao condicdes necessarias para © monitoramento a presenca de:

. Relogio ou crondmetro.

. Termbmetro eletronico de penetracdo ou tipo laser
infravermelho.

. Medidor de pH.

. Medidor de atividade aquosa (higrémetro).

. Solucdo de iodo.

. Coleta de amostras de alimentos.

. Registro de dados em formularios e graficos.

A carne, por ser uma matéria-prima considerada PCC, deve ser
monitorada desde o seu recebimento ate a distribuicdo. Para avaliar a
gualidade do produto recebido, é necessario verificar a temperatura,
que pode ser de refrigeracdo ou congelamento. E recomendado
também avaliar o pH da carne, para verificar se ela ndo esta em inicio
de putrefacdo, bem como a temperatura de descongelamento, o
tempo de preparo e a exposicao apos a cocgao. Por fim, a coleta de
amostras deve fazer parte da rotina de trabalho em uma cozinha.

Para estabelecer uma ac¢do corretiva, € necessario determinar qual
€ o produto ou processo que nao esta em conformidade. A partir
disso, € possivel eliminar a causa de erro ou inadequacao, para que
0 processo volte a normalidade. Quando o PCC volta ao controle, a
seguranca ¢ restabelecida.

Qualguer problema relacionado ao produto deve ser rapidamente
corrigido, a fim de evitar ou minimizar riscos. Por exemplo, uma
matéria-prima fora dos padrdes deve ser descartada ou devolvida aos
fornecedores, para que eles providenciem um produto de acordo
com as especificacdes. Um funcionario sem exames medicos, com
doenca infeciosa ou cortes e feridas nas maos, deve ser afastado
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das suas atividades. Caso haja algum erro ou inconveniente em
preparacdes ou produtos finais fora dos padrdes, eles nao devem ser
servidos. Nesse caso, € melhor explicar aos clientes que o alimento
nao sera servido naguele dia e que as medidas para o restabelecimento
do cardapio normal ja foram tomadas.

A sequéncia ordenada das etapas ou operacdes, tambem
conhecida como fluxograma, € a ilustracdo mais didatica e utilizada
para identificar os PCCs. O sistema APPCC tem inicio na producao
e transporte da matéria-prima. Ao selecionar os fornecedores de
alimentos de origem animal, por exemplo, € importante verificar as
condicdes de criacao e abate dos mesmos e adquirir produtos com
o selo de inspecao do Ministério da Agricultura.

O sistema APPCC deve ser monitorado por funcionarios treinados,
e a adocado de material de facil manuseio e compreensdo confirma
0 alcance dos objetivos. A verificagdo ou constatagdo (por meio de
evidéncias objetivas) do cumprimento dos requisitos € uma etapa
importante que assegura a qualidade do servico e, consequentemente,
a seguranca dos alimentos.

A aplicagdo do sistema APPCC deve acompanhar o MBPF e os
seus anexos, os POPs. A identificacao dos perigos em cada etapa das
atividades de rotina € de suma importancia para evitar a contaminacao
e, também, para estabelecer as acdes corretivas. Em casos de
iNnspecao sanitaria, 0s agentes executardo a vistoria de acordo com
a Resolucdo RDC n. 275/2002 e Portaria n. 1.428/1993. Eles também
utilizardo a legislagdo vigente do estado ou municipio.

Os agentes de inspecao verificam o MBPF e os POPs e constatam
se sistema APPCC faz parte da rotina e € executado corretamente. Em
casos de vistoria por eventos adversos a saude dos consumidores, 0s
agentes verificarao se o local foi capaz de identificar o ponto critico
de controle e se ja possui uma medida corretiva em agao.

Todo o sistema APPCC deve estar devidamente documentado e
registrado. Os formularios necessarios sdo o de analise de perigos,
determinacao dos PCCs e estabelecimento de limites criticos. O
processo precisa ser validado pelos profissionais que estabeleceram
o sistema no local ou por auditores para garantir a eficacia do plano.

U1 - Fundamentos da higiene e controle de alimentos 47



O gastrobnomo podera contar com a ajuda de outros profissionais.
O chef Jean, por exemplo, com o apoio da nutricionista Vivian para
implementar o sistema. O resort poderia também contratar uma
equipe externa para confeccionar o MBPF e o implementar o sistema
APPCC, mas a participacdo de todos os funcionarios € de extrema
importancia Nno processo, pois eles executarao as tarefas no dia a dia
e conhecem as particularidades e limitacdes do servico. Cabe ao chef
conhecer o sistema e assegurar a aplicacdo do mesmo.

D9 Pesquise mais

Assista ao video indicado a seguir. Ele ilustra a historia da APPCC e os seus
principios:

PAHO TV. Andlise de Perigos HAPPCC. 2010. Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=DyBCMHROGEI>. Acesso em: 22 set. 2017.

E importante frisar que um restaurante ou local que trabalha com
alimentos que preza pela qualidade do servico e pela seguranca dos
alimentos aplica corretamente o sistema APPCC e podera fazer jus
as certificacdes ISO, como a 9001 para a qualidade, e a 22000 para
a seguranga.

Sem medo de errar

Caro aluno, precisamos ajudar o chef Jean a solucionar atitudes
incorretas e erros operacionais do seu restaurante.

Vocé se lembra de que o funcionario Everton, do almoxarifado,
nao possuia um protocolo de solicitacdes e recebimento de
mateérias-primas adequado? Aléem disso, alguns produtos nao
pereciveis estavam com a data de validade vencidas ou proximos
do vencimento. As carnes estavam com suas caracteristicas fisicas
alteradas e a temperatura de transporte e recebimento delas nao
foram aferidas. Os termdmetros disponiveis ndo estavam calibrados,
0s cereais e as lequminosas estavam armazenados diretamente num
estrado ao chao do almoxarifado dentro de sacos com furos e rasgos.

O chef Jean, ao constatar essa situacdo, conversou clara e
objetivamente com Everton e fez algumas mudancas imediatas, as
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quais abrangem os aspectos gerais da higiene dos alimentos e a sua
importancia no ambiente do restaurante. Diante dessas situacdes,
quais sdo as analises dos perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) a serem identificados na compra e estoque de produtos
nao pereciveis?

Everton precisa de formularios de controle de estoque que
constem informacdes como nome do produto, origem, marca, data
do recebimento, numero do lote e data de validade. Os produtos
classificados como nado pereciveis apresentam maior durabilidade.
Para tanto, devem estar embalados adequadamente, em envoltorios
integros e com data de validade compativel com o tempo de
armazenamento.

Quais pontos criticos de controle devem ser identificados
no transporte e estoque de produtos pereciveis? Os produtos
pereciveis apresentam maior perigo aos consumidores. Por isso,
devem ser monitoradas a temperatura, embalagem, presenca do
selo de inspecdo nos alimentos de origem animal e temperatura de
refrigeracao ou congelamento.

Mas por onde se inicia a analise primordial de qualidade das
carnes numa cadeia produtiva de alimentos em um restaurante?

O monitoramento da carne inicia no local de criacdo do animal,
por exemplo: se 0s controles de saude foram bem feitos, se O
abate foi correto e se a carcaca apresenta o selo de inspecao. As
condicdes de embalagem e temperatura de transporte tambéem
precisam ser observadas.

Quais sdo os beneficios da higiene em cadeia produtiva de
alimentos se os cereais e as leguminosas forem acondicionados de
maneira correta em estratos e prateleiras?

Os beneficios sdo a qualidade dos produtos, refeicdes servidas
e menor risco de ocorréncias como as Doencas Transmitidas
por Alimentos. Os alimentos que apresentam maior durabilidade
e facilidade de estoque, como cereais e leguminosas, devem ser
armazenados adequadamente para que nao sejam classificados
como PCC.
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Avancando na pratica
Monitoramento dos manipuladores de alimentos
Descricao da situagao-problema

O chef Lino Yoshime pretende inaugurar o seu restaurante
de culinaria japonesa daqui a dois meses. A cozinha esta pronta,
de acordo com o que foi definido entre ele, o arguiteto e os
engenheiros. As especificacdes da edificacdo seguem a legislacdo
vigente, os fornecedores de peixes e frutos do mar estdo definidos e
ele estd na fase de sele¢cao e contratacdo de mao de obra.

Lino prefere contratar pessoas sem experiéncia e oferecer o
treinamento do que receber funcionarios com experiéncia e vicios
de trabalho. Ele acha mais facil ensinar do que corrigir. Quais seriam
os PCCs do restaurante do Lino? Indique pelo menos trés. Dé um
exemplo de PCC reduzido e outro retardado na producao das
refeicoes.

Resoluc¢do da situagcdo-problema

Os pontos criticos de controle sao as operacdes de higienizacao
dasmaos dos manipuladores e caracteristicas relacionadas a matéria-
prima. Vocé deve levar em consideracdo todas as particularidades
da culinaria japonesa, como a combinacdo dos ingredientes, tipo de
matéria-prima e apresentacao das preparacoes.

Faca valer a pena

1. Osistema APPCC foi criado a partir da necessidade de oferecer alimentos
seguros aos astronautas durante os longos periodos no espaco. A partir
de entdo, o sistema é aplicado para assegurar a qualidade dos alimentos.
Entende-se por qualidade de um alimento como a condi¢do necessaria ao
fim a que se destina.

Assinale a alternativa correta a respeito do sistema APPCC:

a) Os surtos e doencas transmitidos por alimentos sao descritos pelo
sistema APPCC.

b) O sistema APPCC é uma alternativa ao manual de boas praticas de
fabricagao e muito em breve deve substitui-lo.
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c) O sistema APPCC indica uma relacdo de perigos potenciais comuns a
todas as matérias-primas e servicos de alimentagcao

d) O sistema APPCC foi desenvolvido porque a oferta de alimentos seguros
€ uma condicao de saude publica.

e) A base do sistema APPCC ¢ a corregdo de processos a partir de um surto
identificado.

2. Os principios do sistema APPCC foram descritos apds debates, leitura
e revisdo de procedimentos. Fruto de um esfor¢o conjunto dos 6rgaos
governamentais de saude e da indUstria produtora de alimentos, espera-se
que as acdes do sistema protejam os consumidores.

Analise as assercdes | e Il e a relacao proposta entre elas:

[. O monitoramento constante de cada PCC durante a producdo de
refeicdes se faz importante.

PORQUE

II. Os erros de processo identificados podem ser ajustados para que 0s
resultados sejam satisfatorios.

Apos analise das assercdes | e Il, analise as alternativas a seguir e assinale
a correta:

a) As assercoes | e Il sdo verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.
b) As assercdes | e |l sdo verdadeiras, mas a Il ndo é uma justificativa correta
dal.

c) A assercdo | é verdadeira, e a assercdo |l é falsa.

d) A assercdo | é falsa, e a assercdo Il € verdadeira.

e) As assercdes | e Il sdo falsas.

3. A arvore decisdria € um modelo comum em APPCC porque possibilita
a construcdo de perguntas e respostas que direcionam a avaliacao da
linha de produg¢do. Por meio dessa arvore, sdo identificados os perigos e a
probabilidade de contaminacdo na cadeia produtiva.

Enumere a segunda coluna de acordo com os itens apresentados na
primeira coluna:

Tipos de PCCs Caracteristicas dos PCCs
1. PCC eliminado
2. PCC prevenido
3. PCC reduzido
4. PCC retardado

) Higienizacdo das maos.

Coccgéo.

(
()
() Congelamento.
() Refrigeracao.
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Agora, assinale a alternativa que contém a sequéncia correta:

a) 4-1-2-3
b) 2-4-1-3
c) 3-1-2-4
d) 4-3-2-1
e) 2-3-1-4
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Unidade 2

Qualidade das matérias-
primas: caracteristicas
nutricionais e organolépticas
dos alimentos

Convite ao estudo

Caro aluno, estudamos na primeira unidade deste livro
0S principais aspectos legais sobre seguranca e higiene dos
alimentos. Analisaremos agora 0s principais Critérios para a selecao
recebimento e uso da matéria-prima alimenticia. O conteudo
desta unidade compreende os conceitos de qualidade em cadeia
produtiva de alimentos, os critérios de classificacdo de qualidade
dos alimentos, as caracteristicas normais e anormais nas materias-
primas e a técnicas adequadas de selecao. Esses conceitos sao de
suma importancia e alta aplicabilidade no dia a dia, porque deles
dependem a aquisicao de ingredientes para as preparacoes.

As competéncias técnicas desta unidade sao: conhecer sobre
as matérias-primas alimentares, suas caracteristicas normais e
alteradas, bem como métodos de conservacao. Ao final da Unidade
2, VOCé estara apto a elaborar um checklist sobre os critérios que
devem ser observados e adotados para o controle de temperatura
para conservacao e distribuicdo de alimentos transportados.

Para ilustrar o aprendizado, continuaremos acompanhando o
dia a dia do Eco Village Resort. O chef Jean percebeu que precisaria
estabelecer novas rotinas na cozinha para assegurar a qualidade
das refeicdes servidas. Seria necessario um tempo para adaptar a
equipe e para que todos trabalhassem de acordo com as normas
higiénico-sanitarias previstas e as boas praticas de fabricacao.

O cardapio do Eco Village Resort oferece diversas opcdes aos
hospedes e, para tanto, o pedido de compras, armazenamento
e distribuicdo dos alimentos deve ser adequado para suprir a
demanda. A equipe do chef Jean deve trabalhar em sintonia, desde



O controle de estoque, armazenamento adequado das matérias-
primas, pre-preparo e distribuicdo de géneros. Alem disso, o
controle de desperdicio se faz necessario para diminuir os custos
da producao.

Jean soube que o abastecimento dos alimentos variava
conforme as caracteristicas das materias-primas: nao pereciveis
eram repostos mensalmente e pereciveis, semanalmente. O
estoque do resort dispunha de estantes com prateleiras resistentes
para armazenar géneros em temperatura ambiente, outra para
as carnes, uma ultima para laticinios e uma camara fria para
hortifrutigranjeiros. Além disso, © numero de refrigeradores,
aparentemente, estaria de acordo com as necessidades da
cozinha. O chef pediu a nutricionista para dar uma atencao
especial a Everton, responsavel pelo almoxarifado, porque ele
parecia inseguro com relacao as responsabilidades de seu cargo.
Seria necessario informatizar o sistema de controle de entrada e
saida de alimentos. Alem disso, o estoque deveria estar organizado
de acordo com a validade dos produtos. A materia-prima recebida
deveria ser cuidadosamente inspecionada para entrar na despensa.
Para tanto, o ponto de agua, termdmetros e balancas da area de
recebimento necessitam estar com a manutencao e calibragem
em dia.

Como proceder durante a selecdo da matéria-prima? Quais
Sao as principais caracteristicas que atestam a qualidade de um
produto? As respostas para estas questdes estdo ao longo da
Unidade 2. Estudaremos na Secdo 2.1 a selecao e os conceitos
de qualidade da matéria-prima na cadeia produtiva. A Secdo 2.2
abrange os critérios de recebimento de alimentos in natura e
processados de origem animal e vegetal e seus diferentes metodos
de conservacao. Finalizaremos a unidade com a Secao 2.3, que
esclarece as possiveis alteracdes nutricionais, organolépticas e
sensoriais dos produtos horticolas conservados em diferentes
metodos e fatores relevantes de acordo com a sazonalidade dos
alimentos.

Todos esses temas sao de extrema importancia para seu
desenvolvimento profissional.



Secao 2.1

Matérias-primas alimentares: selecao e conceito
de qualidade em cadeia produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caroaluno, agora que voceé|ja sabe quais sao as portarias e resolucoes
para o controle higiénico-sanitario dos alimentos, estudaremos os
principais aspectos de qualidade da matéria-prima. Um gastrbnomo
participa ativamente da selecdo e inspec¢ao dos ingredientes utilizados
nas preparacdes e, para tanto, sabe reconhecer quais aspectos deve
avaliar na aquisicao ou rejeicdo de um alimento. Uma matéria-prima
de boa qualidade € pré-requisito para uma boa preparacao, pois Nao
ha combinacao de ingredientes ou meio de preparo capaz reverter ou
melhorar um ingrediente ruim.

Seguimos acompanhando a rotina do chef Jean, no Eco Village.
Ele finalmente conseguiu se organizar e elaborou 0 novo Mmenu do
resort. Em reuniao com os seus colaboradores, explicou as alteracdes
que fez, bem como as ideias para aproveitar melhor a matéria-prima e
surpreender 0s hospedes com novos sabores e combinacdes atrativas.
A principio, os cozinheiros e auxiliares ficaram desconfiados, pois o
Novo sempre gera um pouco de incerteza e duvidas.

O chef explicou que a qualidade da matéria-prima era fundamental
para o produto final de alta qualidade e aceitacdo pelos hospedes.
Tambeém mostrou como selecionar as melhores carnes, peixes e frutos
do mar e como identificar caracteristicas anormais nesses alimentos.
Ele recomendou aos funcionarios responsaveis pelo recebimento das
matérias-primas que eles deveriam recusar qualquer alimento fora dos
padrdes e que buscassem sempre os melhores fornecedores da regido.

Ao verificar a camara fria de armazenamento de pescados e frutos
do mar, Jean deparou com polvos de coloracao vermelha intensa e
um cheiro pronunciado, peixes com escamas que saiam facilmente
e produtos sem etiqueta de validade. Ao observar as frutas e verduras,
o chef chamou a atencédo de Everton, funcionario do almoxarifado,
porgue muitas frutas estavam amassadas e apresentavam pontos
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pretos nas cascas. De acordo com as observacdes do chef, alguns
ajustes serdo necessarios e as seguintes questdes ajudarao a entender
O que esta errado: quais sao as caracteristicas normais de qualidade
de pescados frescos? O desprendimento das escamas € preocupante?
Quais seriam as caracteristicas anormais de qualidade dos moluscos?
Como identifica-las? Por que as frutas apresentavam pontos pretos nas
cascas? Isso significa que estao podres? Quais seriam as técnicas para
a selecdo adequada das frutas, verduras e legumes?

O item Ndo pode faltar, a seguir, apresentara os conceitos de
qualidade da matéria-prima, como o processo de selecdo, conceitos
de qualidade em cadeia produtiva, caracteristicas normais e anormais
de qualidade e técnicas adequadas de selecao de alimentos.

Estude com atencao esses conceitos tao ricos e importantes para
seu futuro profissional. Anime-se busgque Novos conhecimentos.

Nao pode faltar

A alimentacdo fora de casa € uma realidade para boa parte da
populacdo brasileira e, neste cenario, observa-se uma crescente
busca por locais para refeicdes. Os motivos da procura sao variados,
como a impossibilidade de realizar a refeicdo em casa por motivos
de trabalho, busca de diversificacao culinaria, socializacao e
confraternizacdo. Nota-se também um maior grau de exigéncia da
gualidade do servico prestado pelos consumidores, principalmente
por agueles que buscam diversidade culinaria. Independentemente
das razdes que levam o individuo a comer fora, € preciso oferecer
produtos sequros e de qualidade.

O aspecto mais negativo para um local que serve refeicdes € a
contaminacao e a incidéncia de doencas transmitidas por alimentos
(DTA). As principais medidas para diminuir o risco de contaminacao
e assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos servidos
foram estudadas na Unidade 1 e sdo elas: adocao das Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), aplicacdo dos Procedimentos Operacionais
Padrdo (POP) e aplicacao do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Para alcancar niveis de exceléncia de
servico, Ndo basta apenas cumprir 0 que esta previsto na legislacao
dentro da cozinha, € preciso também buscar esses cuidados entre Os
fornecedores de matéria-prima.
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O Codex Alimentarius € o resultado do trabalho conjunto da
Organizacdo das Nacdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacao
(Food and Agriculture Organization of the United Nations — FAO)
e da Organizagao Mundial da Saude (OMS). Trata-se de um forum
internacional que conta com a participacao de mais de 400 paises e
tem como principal objetivo estabelecer recomendacdes, normas e
diretrizes sobre seguranca de alimentos, boas praticas e eficacia.

Os paises signatarios do Codex nao sao obrigados a seguirem as
diretrizes porque elas nao tém forca de lei, mas muito deles, inclusive o
Brasil, as utiliza como base para a definicao das suas normas. Alegislacao
sanitaria e de inspec¢ao de alimentos de origem animal € estabelecida,
respectivamente, pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), e
tem como base as diretrizes do Codex.

A Organizacao Mundial de Comércio (OMC) incentiva os paises
membros a sequirem essas diretrizes porque isso facilita o processo
de importacdo e exportacdo de alimentos. Alem disso, em casos
de contestagdes e concorréncia, guando 0s paises possuem regras
parecidas, € mais facil estabelecer acordos e encontrar solucdes
rapidas. Os comités do Codex sdo divididos em:

. Comité de assuntos gerais (contaminantes, aditivos, higiene
dos alimentos, certificacdo de importacao e exportacao, rotulagem,
residuos de pesticidas, entre outros).

. Comité de produtos (divididos por tipos de alimentos).
. Comités de coordenacdo FAO/OMS.

O Brasil possui uma comissao propria, o Comité do Codex
Alimentarius do Brasil (CCAB), liderado pelo Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo, Qualidade e Tecnologia (Inmetro). A
comissao € forma da por representantes dos orgdos de defesa do
consumidor, da Anvisa, do MAPA, do Ministério do Desenvolvimento,
Industria e Comeércio, do Ministério da Justica, também, das associacdes
e confederacdes de produtores de alimentos.

O Codigo de Defesa do Consumidor (BRASIL, 2016) assegura o
direito ao acesso a produtos seguros. Alem disso, a oferta do alimento
sequro e responsabilidade civil e social do produtor, fabricante e
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distribuidor, seja ele nacional ou estrangeiro. A cadeia de producao,
manipulacao e oferta de alimentos esté associada as praticas €ticas
em relagao a sociedade, ao poder publico e ao meio ambiente,
por isso € importante que o cuidado com o solo e o ecossistema
seja aplicado pelos produtores de vegetais e criadores de animais
destinados a alimentacao.

Matérias-primas alimentares: selecao e conceito de qualidade;
classificacao de qualidade atribuiveis ou nao atribuiveis

A selecdo dos alimentos que fardo parte das preparacdes do
restaurante depende de uma série de fatores, alguns objetivos e
outros, subjetivos. Para que possamos entender como fazer a selecdo
adequada, precisamos primeiro definir e tambeém diferenciar os termaos
qualidade dos alimentos e seguranca dos alimentos. A respeito da
seguranca de alimentos, o tema foi apresentado na Unidade 1 e sera
frequentemente mencionado porque se refere a oferta de alimentos
isentos de contaminantes ou de qualquer substancia que possa causar
maleficios a saude.

A producdo de um alimento seguro esta relacionada as operacdes
necessarias para evitar que agentes fisicos, biologicos e quimicos
causem danos ao comensal. A procura por fornecedores que aplicam
as BPF e o sistema APPCC assegura ao restaurante um produto final
de boa qualidade, pois nao existe um corte diferente ou um processo
de coccao capazes de reverter ou mascarar uma matéria-prima de
qualidade inferior.

A qualidade dos alimentos esta relacionada com caracteristicas
que determinam a escolha do alimento. Esses predicados sao aroma,
aparéncia e expectativa do sabor e da aparéncia. Os aspectos de
qualidade classificados como nao atribuiveis estdo relacionados a
subjetividade, ou seja, dependem muito da preferéncia de quem
avalia. Para o consumidor, nesse caso o comensal, a satisfacdo de
uma expectativa em relacao a refeicao e o prazer de fazer uma boa
refeicdo sao os melhores exemplos de qualidades nao atribuiveis. Por
outro lado, para quem produz a refeicdo, os aspectos nao atribuiveis
de qualidade dizem respeito a combinacdo e harmonizagcao dos
ingredientes em busca da satisfacao do cliente. Uma realidade da
gastronomia é a dependéncia da critica que pessoas especializadas
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fazem a respeito do menu, ambiente e do restaurante como um todo.
Isso porque uma critica positiva atrai mais clientela e, o contrario, pode
afugentar as pessoas.

Os aspectos atribuiveis de qualidade tém a ver com critérios mais
objetivos, como a relacéo custo/beneficio para o consumidor e, para ©
restaurante, esses aspectos se referem a satisfagao do cliente, oferta de
refeicdes sequras do ponto de vista higiénico-sanitario, planejamento
e minimo desperdicio.

Ao selecionar fornecedores de matéria-prima que apresentam
certificacdes ISO, o restaurante fortalece o controle de toda a cadeia
produtiva de alimentos. Na qualidade de fiscalizador de fornecedores,
sao atividades inerentes ao restaurante:

e Estipular especificagcdes técnicas da matéria-prima e do local
produtor.

e Checar a rotulagem dos produtos.

» Verificaraintegridade das embalagens e das caixas de transporte
dos alimentos.

» Verificar prazo de validade e condicdes da matéria-prima.

e Realizar registro do orgao oficial quando obrigatorio.

» Obter o selo de inspecdo federal concedido pelo 6rgao do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para
alimentos de origem animal.

* Avaliar indicativos de descongelamento e recongelamento de
produtos.

e Avaliar as caracteristicas sensoriais da matéria-prima: textura,
aparéncia, cor e odor.

» Aferir a temperatura dos alimentos pereciveis no momento de
recebimento.

&3& Assimile

O Servigo de Inspecao Federal (SIF) € vinculado ao Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA). Sua atuagdo assegura
a qualidade de alimentos de origem animal por meio de vistorias e
avaliagdes dos produtos. Alimentos que possuem o selo de inspecao
sao considerados seguros para © consumo porgue foram aprovados
em todas as etapas de avalicdo, além de possuirem certificacao
sanitaria e tecnologica.
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Os restaurantes devem exigir de seus fornecedores e somente utilizar
alimentos de origem animal que possuam o selo de inspecao.

O transporte de alimentos pereciveis deve ser feito em veiculo
apropriado, que possua refrigeracao adequada para a manutengao
da temperatura dos produtos. O Quadro 2.1 apresenta os parametros
para alimentos pereciveis. A temperatura deve ser aferida no
momento de recebimento dos alimentos.

Quadro 2.1 | Parametros de temperatura de alimentos transportados

Tipo de alimento Temperatura
Congelados Maximo 12° C
Pescados resfriados 0°C
Leite e derivados Maximo 8° C
Carnes e derivados Maximo 7° C
Hortalsraoscr;;?;r;aasmente Maximo 10 © C
Preparacdes resfriadas Maximo 10 °C

Fonte: adaptado de Germano (2011, p. 91)

A cadeia produtiva pode ser definida como todas as fases de
producao de um bem, desde o planejamento até a chegada ao
consumidor. As BPF devem estar presentes em todas as etapas da
cadeia e a adocdo de sistemas de gestdo de qualidade tem se tornado
uma exigéncia de mercado. Assim, um restaurante que deseja as
certificacdes ISO deve adquirir matéria-prima de fornecedores que
cumpram as normas de seguranca e qualidade de alimentos.

Os alimentos sao fonte de vida, dada a presenca neles dos
compostos fundamentais a manutencao da saude. Mas eles tambem
podem representar perigo, dada a possibilidade de veicularem
contaminantes. A melhor maneira de minimizar essa ameaca € realizar
O controle em todas as etapas de producao (ALVES; UENO, 2010).

v=| Exemplificando

A cadeia produtiva de alimentos de origem vegetal tem inicio na
preparacao do solo e selecao das melhores sementes. As etapas de [>
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produgao consisterm em:

. Avaliagdo das condigdes climaticas e escolher cultivos
compativeis para garantir o rendimento.

. Preparacao do solo e uso de fertilizantes.

. Selecdo de agrotoxicos ou compostos que evitem o crescimento
ou eliminem as pragas.

. Escolha e aquisicao de equipamentos e maquinas.

. Selecdo e recrutamento de mao de obra.

. Colheita.

. Embalagem.

. Transporte.

. Armazenamento e venda.

Quando se tem um controle de seguranca e qualidade na
cadeia produtiva de alimentos, € possivel, por exemplo, fazer
um rastreamento adequado dos produtos e identificar falhas de
processo. Os animais criados para a alimentacao humana devem
ter a sua documentacao individual preenchida adequadamente e
cadastrada na Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA) do MAPA.
O documento de identificacao do animal consiste no registro de
nascimento, descricdo de caracteristicas, como sexo, sistema de
criacdo e alimentacao, vacinacao e tratamentos recebidos, local de
Criacdo ou ingresso na propriedade, abate, entre outros.

O controle da cadeia produtiva € uma exigéncia somente para a
exportacao de alimentos, mas tem sido muito utilizado no mercado
interno como critério de desempate ou mesmo de inclusao para
a escolha de fornecedores. Observa-se também a valorizagcao da
cultura regional e a prioridade de compra de matéria-prima de
peqguenos produtores. Vale ressaltar que as BPF e o sistema APPCC
devem ser adotados por todos os fornecedores de alimentos porque
€ uma pratica viavel e traz beneficios a todos.

A escolha da matéria-prima pode esbarrar no custo-beneficio
da aquisicao, pois uma afirmacdo de senso comum € a que um
produto de qualidade tem um custo elevado. Um fato comumente
observado, principalmente em alta gastronomia, € a dificuldade de
manutencdo da rentabilidade acima de 5%, que pode ser explicada
pelo planejamento inadequado. E preciso avaliar com muito critério
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0 servico como um todo e buscar opcdes que caibam no orcamento
do restaurante sem comprometer a qualidade e seguranca dos
alimentos servidos.

Por se tratar de um conceito subjetivo, a qualidade apresenta
diversas definicdes, dependendo do ponto de vista e do objetivo
da avaliacao. A auséncia de defeitos e total conformidade com os
pré-requisitos pode ser uma definicdo de qualidade, assim como a
satisfacdo total do consumidor.

o(b Reflita

Um alimento de boa qualidade pode ser definido como aquele que
apresenta equilibrio entre as variaveis: qualidade intrinseca do produto,
custo e seguranca alimentar do consumidor.

Um alimento é considerado seguro quando as medidas higiénico-
sanitarias sao aplicadas ao longo da cadeia produtiva de tal maneira
que Os riscos sao minimizados e os produtos sdo utilizados para
o fim a que se destinam. Um parametro utilizado para determinar a
qualidade de um alimento pode ser a satisfacdo do consumidor, mas
ele ndo pode ser 0 UNnico, porque nem sempre ele esta atento ou é
devidamente esclarecido com relacao aos aspectos de seguranca
alimentar. Conforme visto na Secao 1.3, o padrdo de identidade e
qualidade (PIQ) deve ser aplicado pelo local produtor de refeicdes.
Para complementar, deve-se mencionar que a garantia de qualidade
(GQ) engloba 0 modo de organizacéo, operacionalizacao e avaliacdo
do sistema de controle de qualidade. Ja o controle de qualidade (CQ)
diz respeito as formas de controle de procedimentos e processos
adotados pelo estabelecimento produtor de refeicoes.

Quando se fala em refeicbes de qualidade, espera-se que elas
sejam agradaveis do ponto de vista organoléptico, adequadas
nutricionalmente e microbiologicamente seguras.

A qualidade de um alimento pode ser mensurada pelos cuidados
na obtencdo, manuseio e preservacdo da matéria-prima. Alguns
procedimentos que podem ser classificados como controle de
qualidade da matéria-prima sao:

» Retirar do estoque ou camaras a quantidade exata de alimento
que sera manuseado.
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Evitar exposicao de alimentos a temperaturas inadequadas, ou
seja, fora das especificagdes.

Evitar manipulagéo excessiva ou desnecessaria dos alimentos,
principalmente os de origem animal, porque sao mais pereciveis.
Escolher alimentos produzidos, transportados e armazenados
de forma higiénica.

Durante o recebimento da matéria-prima, € preciso prestar atencao
as condicdes de transporte e manuseio para aceitar ou recusar Os
produtos. No que diz respeito ao veiculo, a cabine do motorista deve
ser separada da que contém os alimentos. Alem disso, o veiculo deve
ser de transporte exclusivo para esse tipo de produto, estar sempre
limpo e possuir equipamentos adequados para © acondicionamento
do alimento.

Para que uma matéria-prima seja classificada como um produto de
qualidade, ela deve atender aos seguintes pre-requisitos:

Possuir registro e identificacdo do produtor ou fabricante.

Ser transportada em veiculo adequado, limpo e em condicdes
de seguranca.

Ser embalada em recipientes proprios e limpos.

Estar dentro dos limites estipulados de validade.

Além disso, os fornecedores precisam apresentar boas condicdes
de higiene e manipulagao.

[19 Pesquise mais

Para saber mais sobre o controle de temperatura e qualidade da matéria-
prima, leiacom atengao oitem 1.3, denominado A deterioracdo da qualidade
associada ao transporte de produtos alimentares, que se encontra nas
paginas 18 a 21 do material a seguir.

BAPTISTA, Paulo. Higiene e Seguranca Alimentar no Transporte de
Produtos Alimentares. Disponivel em: <https://www.alimentosonline.com.
br/arquivos/826/transporte_alim_voll.PDF>. Acesso em: 18 out. 2017.

Matérias-primas alimentares: caracteristicas normais de qualidade

As caracteristicas consideradas normais de qualidade podem
variar de acordo com o tipo e origem da matéria-prima. Alimentos
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de origem animal possuem maior quantidade de agua, o que favorece
a proliferacao de micro-organismos. As frutas, verduras e legumes
também apresentam condi¢cdes favoraveis a proliferacao de micro-
organismos e maior perecibilidade. O Quadro 2.2 ilustra os requisitos
de qualidade de alguns alimentos que apresentam alta perecibilidade.

Quadro 2.2 | Caracteristicas normais de qualidade dos alimentos

Alimento Caracteristicas

Carnes vermelhas Inodoras ou com odor suave, textura
firme, coloracédo vermelha brilhante, sem
manchas, bolhas ou sinais de cistos.

Peixes Escamas bem aderidas, nadadeiras
firmes, carne firme resistente a pressao,
olhos brilhantes, odor suave.

Moluscos Coloracao clara, ventosas bem
aderidas, carne elastica e odor suave.

Ovos Casca integra, sem rachaduras, sem
odores.

Leite Coloragao caracteristica
(esbranquigada), odor suave, sem
sedimentos.

Queijos Odor caracteristico  (dependendo

do tipo), coloragao branca para queijos
frescos e amarelada para queijos
maturados, textura macia.

Frutas Casca integra e sem manchas,
formato caracteristico preservado e sem
amassados.

Verduras Coloragao verde caracteristica, sem

pontos amarelos, umidade preservada.

Legumes Casca integra, sem manchas ou
pontos pretos, formato caracteristico
sem deformacdes.

Fonte: elaborado pelo autor
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Matérias-primas alimentares: caracteristicas anormais de qualidade

Os alimentos classificados como nao pereciveis apresentam baixo
teor de umidade, casca ou cuticula protetora e presenca de compostos
que dificultam a proliferacdo de micro-organismos. Apesar dessas
vantagens, é preciso verificar se as embalagens de transporte estdo
integras e se nao ha vestigios de insetos. Uma das etapas obrigatorias
de pré-preparo dos graos de cereais e leguminosas, por exemplo, € a
separacao dos quebrados ou com alguma falha, como buracos.

Um evento comum, porém indesejavel nas frutas, € o aparecimento
de manchas escuras. Esse fendbmeno € denominado escurecimento
enzimatico, e ¢é resultado da perda de umidade da casca, choque
mecanico, amassamento ou corte do tecido vegetal. O aparecimento
das manchas escuras nao necessariamente indica que a fruta esta podre,
mas € o primeiro indicio de que a validade da mesma esta diminuindo.
Esse escurecimento € uma caracteristica comum a todos 0s vegetais.
Para evitar que isso aconteca, € importante acondicionar o alimento
em embalagem limpa e em quantidade compativel com o tamanho do
compartimento, para evitar amassamentos. O corte e 0 processamento
devem ser feitos proximos ao momento de uso. A coloracao verde das
folhas e caules das verduras € devida a presenca do pigmento clorofila. A
medida que o vegetal perde a umidade e envelhece, a clorofila perde a
sua estabilidade quimica e a coloracdo verde deixa de ser predominante.
O segundo pigmento presente nas verduras € o betacaroteno, de
coloracdo amarelo alaranjada. Uma verdura fresca tem a coloracdo
verde preservada, sem sinais de desbotamento.

Os alimentos frescos ou resfriados sdo 0os mais suscetiveis a
deterioracdo. Por outro lado, séo faceis de serem inspecionados
porque estao em condicdes fisicas naturais, e € mais dificil adulterar
ou mascarar caracteristicas indesejaveis. O Quadro 2.3 apresenta
caracteristicas anormais de alimentos pereciveis.

Quadro 2.3 | Caracteristicas anormais de qualidade dos alimentos

Alimento Caracteristicas

Carne vermelha Odor pronunciado, textura mole com
fiboras  musculares frouxas, coloracao
vermelho escura.
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Peixes Escamas e nadadeiras que se
desprendem com facilidade, carne
flacida e com baixa resisténcia a pressao,
olhos opacos, odor pronunciado.

Moluscos Coloracao escura, ventosas mal
aderidas, carne dura e odor pronunciado.

Ovos Casca suja, com rachaduras, odor que
indica putrefacao.

Leite Coloragao atipica, odor azedo, com
sedimentos.

Queijos Odor ndo caracteristico (dependendo

do tipo), coloragdo ndo caracteristica,
presenca de olhaduras e rachaduras.

Frutas Casca com defeitos e manchas,
formato nao caracteristico.

Verduras Coloracdo nao caracteristica, com
indicios de perda da cor predominante,
perda de umidade e indicios de contato
com insetos, como cortes.

Legumes Casca com falhas ou defeitos,
amassamentos e pontos escuros, indicios
de contato com insetos ou roedores,
como furos e rasgos.

Fonte: elaborado pelo autor

Matérias-primas alimentares: técnicas usadas para uma adequada
selecao de alimentos

As técnicas adequadas de selecao da matéria-prima consistem na
avaliacao das caracteristicas sensoriais, avaliacdo da documentacao e
analise fisico-quimica. Para fazer essa ultima avaliacao, € necessario
coletar uma amostra da matéria-prima e submeté-la a testes como pH,
sedimentacao, temperatura ou contato com substancias indicadoras de
qualidade. Para cada tipo de matéria-prima existe um teste apropriado
e parametros especificos para avaliagao de seguranca e qualidade.

Para avaliar o alimento, sédo necessarios equipamentos como
o termdmetro, que € obrigatorio em restaurantes, para checar se o
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alimento foi transportado na temperatura correta. O pH alterado de
um alimento indica que ele pode ter sido contaminado ou nao foi
transportado nas condicdes apropriadas. Um teste de sedimentacao
avalia se ndo existem componentes estranhos ao alimento, como pelos
ou partes de insetos. Cada matéria-prima tem o seu proprio padrao de
qualidade. Eles serdo vistos mais adiante, nas proximas secoes.

Caro aluno, agora que vocé aprendeu esses conceitos tao
importantes para seu futuro profissional, busque novos conhecimentos,
faca pesquisas em livros e na internet e, também, debata com seus
professores e colegas em sala de aula.

Sem medo de errar

Agora, vamos auxiliar o chef Jean a organizar o recebimento e a
escolha da matéria-prima.

Apesar de demonstrar como escolher adequadamente pescados
e frutos do mar, ele, deparou com produtos fora dos padrdes na
camara fria, como polvos com coloracao vermelha intensa e um cheiro
pronunciado, peixes com escamas que saiam facilmente e produtos
sem etiqueta de validade. Ao verificar as frutas e verduras, o chef chamou
a atencao de Everton, funcionario do almoxarifado, porque muitas frutas
estavam amassadas e apresentavam pontos pretos nas cascas.

Quais sdo as caracteristicas normais de qualidade de pescados
frescos? Para responder a esta pergunta, vocé pode consultar o Quadro
2.2 e buscar informacdes complementares na bibliografia recomendada
no final desta secao , como a de Germano (2011), na pagina 178.

O desprendimento das escamas € preocupante?

Sim, porque indica que o peixe nao ¢ fresco. Por se tratar de uma
carne muito suscetivel a deterioracao, se for utilizada, pode expor 0s
comensais a riscos de saude.

Quais seriam caracteristicas anormais de qualidade dos moluscos?
Como identifica-las?

Um molusco com caracteristicas anormais possui uma coloracao
escura, odor pronunciado e perda da elasticidade da carne.
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Por que as frutas apresentavam pontos pretos nas cascas? Isso
significa que estdo podres?

Os pontos escuros na casca representam uma reacao de
escurecimento enzimatico, que € o ponto de partida para O processo
de senescéncia. Uma fruta com pontos pretos ndo necessariamente
esta apodrecida, mas deve ser utilizada com prioridade porque tende a
apodrecer logo.

Quais seriam as técnicas para a selecao adequada das frutas, verduras
e legumes?

Observar a textura, se nao ha indicios de amassamento, cortes ou
picadas de insetos. As folhas devem estar integras e com coloracdo
caracteristica (sem indicios de desbotamento). Verificar as caixas e
embalagens de transporte e condicdes de higiene dos fornecedores.

Avancando na pratica
A escolha do fornecedor
Descrigcdo da situacao-problema

A chef Luiza esta em fase de planejamento para a abertura do
seu restaurante. Apos revisar o conteudo de legislagcdo sanitaria
visto na faculdade, visitar o Centro Estadual de Abastecimento S/A
(Ceasa) e pequenos produtores proximos a sua cidade, ela precisa
definir onde comprara os ingredientes de seu cardapio. A chef
gostaria muito de firmar parceria com alguns pequenos produtores
de hortalicas porgue, assim como ela, estdo comecando e precisam
de incentivo para se destacarem no mercado.

O problema € que os produtores desconhecem as normas de
boas praticas de fabricacao e fazem uso de técnicas incorretas
de embalagem e transporte dos alimentos. Preocupada com as
consequéncias dessa escolha, Luiza estava propensa a fechar
parceria com dois grandes produtores de uma cidade mais afastada,
para ndo ter problemas com a inspecao sanitaria ou comprometer a
gualidade das refeicOes servidas.

A jovem chef agiu corretamente ao preferir fornecedores que
aplicam as BPF? O que ela poderia fazer para ajudar os pequenos
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produtores? Como os pequenos produtores poderiam se adequar
as exigéncias de mercado?

Resolucdo da situagcdo-problema

A chef deve firmar parcerias com fornecedores que possam
oferecer alimentos sequros, por isso preferiu os fornecedores que
aplicam as BPF.

A aplicagdo das BPF ndo estéd relacionada com o porte ou
condi¢des financeiras do produtor. Para tanto, € necessario conhecer
a legislacao vigente e aplica-la no dia a dia. A Luiza poderia informar
0S seus parceiros em potencial, 0s pequenos produtores, que eles
deveriam seguir o que consta na legislacdo. Ela tambem poderia
informa-los sobre como eles poderiam procurar adequagao.

Faca valer a pena

1. O Codex Alimentarius ¢ um comité formado por varios paises e tem
como principal fungao normalizar e determinar atributos de seguranca
dos alimentos. Além disso, outro objetivo desse comité & garantir praticas
equitativas de comércio internacional de alimentos.

Assinale a alternativa correta a respeito das diretrizes do Codex Alimentarius:
a) As diretrizes do Codex sdo um compéndio da legislagdo sanitaria dos paises
signatarios.

b) A Organizacdo Mundial de Saude é um 6rgdo subordinado ao comité do
Codex.

c) A aplicacdo das diretrizes do Codex é obrigatédria para todos os paises
signatarios.

d) O Brasil possui um comité proprio do Codex, liderado pelo Inmetro.

e) O comité brasileiro do Codex € liderado pela Anvisa.

2. Analise as afirmacées a seguir sobre as caracteristicas normais e anormais
da matéria-prima:

|. Uma carne fresca possui coloracdo vermelho escura e odor pronunciado.
Il. Os sinais de desbotamento das verduras, como manchas amareladas,
indicam perda de clorofila e amadurecimento das mesmas.

Ill. As frutas frescas apresentam coloracdo caracteristica, formato e textura
preservados.

U2 - Qualidade das matérias-primas: caracteristicas nutricionais e organolépticas dos alimentos 71



IV. A avaliacdo de pescados frescos € mais facil porque € possivel avaliar a
elasticidade da carne sob pressao.

Apos a analise das afirmativas sobre as caracteristicas normais e anormais da
matéria-prima, é correto apenas o que se afirma em:

a)lelV.

b) lllelV.
c)llelll.
d)IlelV.
e)ll, llle V.

3. Os fornecedores de matéria-prima alimentar devem adotar as Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF) e o sistema de Andlise de Perigos e Pontos

Criticos de Controle (APPCC) para garantir a qualidade dos produtos ofertados
e atender as exigéncias de mercado.

Analise as assercdes | e Il e a relacao proposta entre elas:

|. Um produtor de alimentos que adota o sistema APPCC e tem certificacdo
do tipo ISO tem maiores chances de ser escolhido como fornecedor de
matéria-prima.

PORQUE

Il. Restaurantes que tém ou almejam ter uma certificacdo devem adquirir
matéria-prima de fornecedores certificados.

Apos a analise das assercdes | e ll, € correto somente o que se afirma em:
a) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, e a Il € uma justificativa correta da I.
b) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, mas a Il ndo é justificativa correta da I.
c) A assercdo | é verdadeira e a assercdo Il é falsa.

d) A assercdo | é falsa e a assercdo Il é verdadeira.

e) As assercoes | e Il sdo falsas.
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Secao 2.2

Critérios de recebimento de alimentos in natura
e processados: origem animal e vegetal e seus
diferentes métodos de conservacao

Dialogo aberto

Caro aluno, estudaremos nesta secao as caracteristicas de qualidade
e 0s critérios de recebimento dos alimentos. A matéria-prima deve estar
de acordo com as especificacdes técnicas, embalagem adequada e
temperatura de conservacao correta. O gastronomo deve conhecer
Muito bem essas caracteristicas e procedimentos para treinar a sua
equipe e, quando necessario e de sua vontade, buscar os alimentos
junto aos fornecedores.

Para facilitar a aprendizagem, seguimos acompanhando o dia a dia
do chef Jean e da nutricionista Vivian. Eles repassaram as instrucdes
do treinamento sobre as Boas Praticas de Fabricacdo. Entretanto,
ficaram preocupados com a postura de Everton, chefe do estoque,
e de Clayton, seu auxiliar. Aparentemente, os funcionarios ndo
demonstraram interesse ou preocupacao em relacdo a organizacao
do estoque de alimentos e das camaras frias.

A nutricionista reforcou que os funcionarios deviam pesar todos 0s
alimentos e conferi-los com as quantidades descritas nas respectivas
notas fiscais. O chef e a nutricionista encontraram carnes sem o selo
do Servico de Inspecado Federal (SIF) e embutidos carneos sem a data
de validade na embalagem. Nao havia um controle de temperatura
dos produtos refrigerados que chegavam dos fornecedores (os
termdmetros ndo estavam calibrados). A situacdo de armazenamento
dos hortifrutigranjeiros também estava fora dos padrdes: duas caixas
de cenouras armazenadas estavam sujas, com vestigios de terra. Por
fim, Mariana, auxiliar de cozinha, reclamou que o creme de leite fresco
que seria usado na preparacao das sobremesas estava com odor
diferente do habitual. Diante do exposto, por que € necessario pesar
todos os alimentos que chegam dos fornecedores? Como proceder
se algum produto estiver fora dos padrdes? Quais alimentos devem
apresentar o SIF e qual € a importancia deste selo de qualidade? Qual
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€ o procedimento padrdo para o recebimento de hortifrutigranjeiros?
Por que ¢ necessario um ponto de agua na area de recebimento das
matérias-primas? Por que derivados lacteos sdo muito sensiveis as
variacdes de temperatura?

Estudaremos a sequir como receber e armazenar adequadamente
0s alimentos e voce, aluno, estara apto a responder estas questdes e
também a atuar seguramente em sua vida profissional.

Nao pode faltar

A escolha e aquisicdo dos ingredientes € o ponto de partida para
a oferta de refeicdes atrativas e saborosas. A matéria-prima deve
ser de alta qualidade e selecionada de acordo com as necessidades
do cardapio e condicdes de armazenamento do restaurante.
O mais indicado é trabalhar com produtos frescos, mas nem
sempre eles estardo disponiveis, por uma série de fatores, como
condicdes climaticas, importacdo e transporte. A capacidade
de armazenamento do restaurante € o fator determinante para
periodicidade de entrega dos géneros alimenticios. Lugares maiores
comportam mais alimentos e a entrega dos géneros pode ser menos
frequente. Por outro lado, quando se deseja produtos frescos ou
quando o espaco no estoque ¢ limitado, deve-se programar com os
fornecedores para que as entregas sejam mais frequentes.

Os alimentos sdo divididos, de acordo com a sua origem, em
animal, vegetal e mineral, e as caracteristicas intrinsecas deles séo
determinantes para o prazo de validade. Alguns alimentos sao mais
sensiveis por apresentarem condicdes ideais para a proliferacdo de
micro-organismos. Sao exemplos de caracteristicas intrinsecas dos
alimentos: quantidade de agua (atividade de agua), pH e presenca
de nutrientes e fatores inibidores. Agueles que possuem mais agua,
pH neutro ou proximo da neutralidade e nutrientes necessarios ao
desenvolvimento de micro-organismaos sao 0s mais pereciveis.

Quadro 2.4 | Classificacdo e alguns exemplos das matérias-primas de
acordo com a origem
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Origem Subgrupos Variedades

Carne Bovina, suina, ovina, caprina,
exotica ou de caca.

Aves Frango, codorna, faisdo, pato,
peru, entre outras.

Pescados Peixes, moluscos, crustaceos,

Animal ostras, anfibios.

Leite Bovino,  bubalino,  caprino,
ovino.

Ovos e ovas Galinha, codorna, pata, esturjao.

Mel Abelhas.

Cereais Arroz, aveia, milho, cevada,
centeio, trigo.

Leguminosas Feijdo, ervilha, lentilha, vagem,
grao de bico, soja.

Raizes e Mandioca, batatas, beterraba,

tubérculos cenoura, cara, nabo, rabanete.

Vegetal Caule Cana-de-acucar, aspargos,
palmito.

Folhas e flores Alface, rucula, agrido, brocolis,
couve-flor, couve, espinafre,
entre outros.

Frutos Varias espécies e variedades.

Especiarias Varias espécies e variedades.

, Agua Mineral e potavel.
Mineral :
Sal Sal-gema e sal marinho.

Fonte: elaborado pelo autor.

Para aumentar a vida util e evitar a proliferacao de micro-
organismos, técnicas de conservacdo, como resfriamento,
congelamento, pasteurizacdo e desidratacdo, sao utilizadas.
Esses alimentos sdo comercializados devidamente embalados e
com rotulagem de acordo com a resolugdao RDC n2 259/2002.
De acordo com essa resolucao, os rotulos devem apresentar
informacdes obrigatorias, como: nome de venda do produto, lista
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de ingredientes, conteudo liquido, identificacdo de origem, numero
de lote, prazo de validade e, quando necessario, instru¢cdes para
O preparo. A conferéncia dos produtos durante o recebimento é
fundamental para verificar se os alimentos estao de acordo com as
especificacdes e se a quantidade corresponde a que foi estabelecida
na ordem de compra.

Critérios basicos: recebimento de alimentos in natura
e processados (origem animal) e diferentes métodos para
conservacao dos alimentos por altas e baixas temperaturas

O recebimento dos alimentos € uma das etapas mais importantes
do armazenamento na geréncia dos estoques. Nesse momento,
deve ser feita uma analise detalhada e comparativa entre o que foi
solicitado e recebido. O (POP) do local deve descrever o roteiro
de como receber e registrar a matéria-prima. Os funcionarios que
recebem os alimentos devem estar capacitados a seguir o que esta
descrito no POP e recusar os produtos que porventura estejam em
desacordo com as especificacdes.

Apesar das recomendacdes e da preferéncia pelo uso de
alimentos in natura e/ou frescos, a realidade dos grandes centros
urbanos é que se faz uso de alimentos industrializados e, de um
modo geral, esses alimentos devem sequir as especificacdes
de fabricacao. Sao considerados alimentos in natura aqueles
obtidos diretamente da natureza. Podem ser de origem animal ou
vegetal, e sao alimentos que ndo sofreram nenhuma alteracao.
Os minimamente processados sao aqueles que sofrem alteracdes
minimas, como corte, higienizacao, resfriamento e embalagem.
Ja os alimentos industrializados processados sao aqueles que
passam por um processo de conservacao ou transformacao que
resulta em perda de nutrientes ou alteracdes das caracteristicas
organolépticas. Ja os alimentos industrializados ultraprocessados
sdo aqueles que apresentam a adicao de conservantes e sao
desbalanceados nutricionalmente porque possuem  maior
quantidade de acucar ou sodio.

Os produtos industrializados devem apresentar um padrao de
cadeia produtiva, conceito que surgiu pela necessidade da oferta
de produtos com as mesmas caracteristicas de qualidade. Quando
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se fala em alimentos, os procedimentos e fatores que garantem
a segurancga alimentar devem ser aplicados em toda a cadeia de
producao, transporte e distribuicdo.

®: Dica
Consulte a legislacao vigente no seu municipio e estado e compare-a
com o conteudo da legislagdo federal, estudado na Unidade 1. Assista ao

video sobre recebimento de matéria-prima. Disponivel em: <https://www.
youtube.com/watch?v=f4619y9pG7Y>. Acesso em: 19 out. 2017.

O local de recebimento dos alimentos deve possuir as sequintes
caracteristicas e equipamentos:

e Bancada para a acomodacdo dos produtos durante a
iNspecao.

» Balanca de precisdo para comparar o peso do produto
entregue com a nota fiscal e a ordem de compra.

 Ponto de agua para pré-lavagem de alimentos de origem
vegetal.

o« Termdmetros para checar a temperatura dos alimentos.

» Caixas plasticas de armazenamento de hortifrutis.

e Fitas indicadoras de pH ou medidor portatil.

O ultimo item da lista ndo € obrigatorio, mas € de grande valia para
se constatar se o alimento apresenta boa qualidade. Essa afericao e
indicada em carnes, pescados, leite e seus derivados. Um alimento
com pH fora dos padrdes pode estar em estado de deterioracao e
nao deve ser utilizado por apresentar risco a saude dos comensais.

&ﬁ» Assimile

O controle da temperatura dos alimentos € obrigatorio e o termdmetro €
o instrumento necessario para tal acao. Os tipos mais utilizados sdo o de
penetracao, ou tipo espeto, e o infravermelho. Para entender a diferenca
de precisdo entre 0s instrumentos, acesse o link a seguir:

BRASIL. Anvisa. Orientacdes sobre o uso de termdémetros para aferi¢cdo
da temperatura de alimentos. Disponivel em: <https://goo.gl/HkvXcB>.
Acesso em: 21 out. 2017.

U2 - Qualidade das matérias-primas: caracteristicas nutricionais e organolépticas dos alimentos 77



Sao considerados critérios padrao para o recebimento de alimentos:

e Verificar a documentacao do fornecedor.

e Verificar as condicOes de transporte.

» Avaliar a qualidade e integridade da embalagem.

«  Conferir a identificacao do produto descrita no rotulo.

e Checar o numero do lote, data de fabricacdo e validade do

alimento.

o Verificar a temperatura e pH dos alimentos.

Transferir os alimentos a granel para as embalagens proprias do
estabelecimento.

Carne pode ser definida como qualquer tecido animal que pode ser
usado como alimento, sendo que o tecido muscular € o componente
mais abundante da carcaca. Uma caracteristica comum a todos dos
tipos de carne € a elevada perecibilidade, devido a alta atividade de
3agua, pH proximo a neutralidade (6,0-7,0) e presenca de nutrientes.
Por isso, o controle de segurangca em toda a cadeia produtiva €
necessario. As carnes devem ser comercializadas, obrigatoriamente,
em temperaturas inferiores a 4° C.

Ao receber carnes, bem como qualquer outro alimento de origem
animal, é preciso verificar se o produto apresenta o selo do SIF. Esse
registro € uma garantia de que a carne foi inspecionada e tem origem
e manipulacao dentro das normas sanitarias de seguranca que foram
descritas na Secado 2.1 desta disciplina.

Alem da presenca do carimbo SIF, o responsavel pelo recebimento
das carnes deve conferir se as informacdes da embalagem, quando
for 0 caso, estdo de acordo com as normas e apresentam o nome
e identificacdo do produtor/fabricante, nimero de lote e data de
validade. Uma pratica muito comum € aquisicao de carnes resfriadas
de acougues ou frigorificos, e essas pecas geralmente nao estdo
embaladas. E preciso, entdo, avaliar as condic®es de transporte: se o
veiculo apresenta o isolamento térmico, se as pecas ficam distantes das
paredes e do piso do veiculo, se o veiculo esta limpo se a temperatura
€ adequada (inferior a 4 °C).

A pesagem das carnes deve ser feita cuidadosamente em balanca
de precisao calibrada. Quantidades inferiores as da ordem de servico
devem ser guestionadas e recusadas porgue esse ingrediente € servido
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como prato principal. Uma caracteristica dessa matéria-prima € a perda
de peso durante a cocgao. Por isso, ao receber quantidades inferiores
ao estipulado, o estabelecimento o risco de sofrer com a falta do
produto ou de oferta-lo em quantidades inferiores ao habitual.

vz| Exemplificando

Uma pratica comum em alguns restaurantes é informar a quantidade de
carne servida aos clientes (cortes de 100 g, 150 g ou 300 g, por exemplo).
Embora ndo seja esperado que o cliente va pedir que o prato seja pesado
antes do consumo, o restaurante tem a obrigacao de servir a quantidade
descrita no menu.

Outros testes importantes que devem ser feitos durante
O recebimento da carne sdo: a afericdo da temperatura, das
caracteristicas organolépticas (cor, odor e textura) e do pH. As carnes
frescas devem apresentar coloracao vermelho brilhante, odor suave
e textura firme ao toque. Os cortes de carne maturada sao mais
escuros, devido ao processo de amaciamento, e sao comercializados
em embalagens opacas. O pH das carnes nao pode ser superior a 6,0.

Os embutidos carneos sdo produtos moldados em envoltorio
comestivel, que pode ser a tripa animal ou produto similar sintético. Sao
fabricados, geralmente, com carnes cruas ou gue passam por algum
tipo de processamento, como a coccao em temperaturas elevadas
ou a defumacao. Esses produtos apresentam maior durabilidade do
que os cortes de carne fresca porque possuem ingredientes e aditivos
que inibem a proliferacdo de micro-organismos. Sao exemplos de
embutidos as linguicas, as salsichas e os salames. Todos os tipos
de embutidos, industriais ou artesanais, devem passar por rigoroso
controle de fabricacao e, quando usado o envoltorio natural, ele deve
ser esterilizado corretamente para evitar a contaminacao.

A defumacao € uma técnica utilizada para melhorar a aparéncia,
pelo escurecimento e alteracdo dosabor e odor dos alimentos.
Muito utilizada em carnes, consiste em deixar o alimento em contato
com a fumaca, em baixas temperaturas. Essa técnica promove a
desidratacdo superficial e o escurecimento do alimento, mas nao é
capaz de eliminar os micro-organismos com eficiéncia.

Os pescados sao muito suscetiveis a deterioracao porque, apos
a morte, observa-se reacdes de deterioracdo nesses animais que
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sao denominadas "autolise”. Além disso, a presenca de bactérias nas
guelras e intestino favorece a deterioracao. Os pescados frescos
possuem textura firme, odor suave e coloragao clara, assim comao os
moluscos. Recomenda-se adquirir ostras e crustaceos frescos porque
pode haver fraude durante o processo de congelamento.

As carcacas das aves sao menos suscetiveis a deterioracao quando
comparadas aos pescados, mas também exigem cuidados. A desossa
das aves pode ser muito trabalhosa e exige pratica e espaco. Por isso,
geralmente, sdo adquiridas carcacas desossadas ou previamente
limpas. Quando adquirir produtos com essas especificacdes, €
preciso checar o peso indicado no rotulo e prazo de validade. O
responsavel pelo recebimento deve checar a temperatura e a textura
das carcacas, bem como a integridade das embalagens.

Na industria de carnes, o resfriamento e a hidratacdo dos cortes e
da carcaga sdo feitos em tanques com agua resfriada ou por meio de
jatos fortes e rapidos de agua. Um resultado desse procedimento € a
absor¢cdo de uma parte da agua, que congelara junto com o produto,
e isso sera percebido no momento do descongelamento.

Um alimento que absorveu a agua de resfriamento da carcaca
libera mais agua durante o descongelamento. Os peixes, moluscos e
crustaceos congelados apresentam, geralmente, uma fina cobertura

de gelo.
¢ Reflita
o

O congelamento é uma técnica de conservacdo de alimentos muito
eficiente para prolongar sua vida util. Entretanto, foi observado o uso
de agua corrente antes do congelamento, principalmente em frangos
e camardo descascado, para aumentar o peso da carcaca. Para evitar
esse tipo de fraude, foi estipulada na resolucdo RDC 259/2002,
que determina que o fabricante deve declarar o peso drenado e
descongelado do produto.

O leite € uma matéria-prima muito suscetivel a proliferacao de micro-
organismos e, por isso, Nao e permitida a comercializagao desse produto
in natura, também chamado de leite cru. Dessa forma, a pasteurizacao
€ uma técnica de conservacao que consiste no aquecimento e rapido
resfriamento para eliminar micro-organismos. Por se tratar de um
alimento passivel de fraude, alguns testes sdo recomendados durante
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O recebimento, como a avaliacdo da temperatura, a densidade e o teste
de acidez.

A temperatura do leite € aferida com o termdmetro, e aquela
considerada aceitavel para o tipo pasteurizado € inferior a 4 °C. A
densidade pode ser avalada com um instrumento denominado
‘lactodensimetro’, que é semelhante a um termdmetro de mercurio, e
os valores considerados normais sdo entre 1,028 e 1,035. A acidez do
leite pode ser avaliada por meio de uma solucdo alcoolica de alizarol,
que indica leite de boa qualidade quando a amostra apresenta coloracao
rosacea. Amostras de leite amareladas ou de coloracao violeta devem
ser rejeitadas.

Os principais derivados do leite utilizados em gastronomia sao 0s
iogurtes, bebidas lacteas, queijos, chantilis e cremes de leite. Assim
COmMOo a sua matéria-prima, sdo igualmente sensiveis as condicdes do
meio e devem ser armazenados sob refrigeracao (temperatura inferior
a 8 °C), com excecao dos produtos que passaram por método de
conservacao como a ultrapasteurizacao, que permite © armazenamento
em temperatura ambiente.

O ovo é um ingrediente extremamente versatil e, por isso, € muito
utilizado em diversas preparacdes. Sua estrutura apresenta barreiras
fisicas e quimicas que evita a penetracao de micro-organismaos. Poucos
ovos apresentam algum grau de contaminagcao apos a postura. A
inspecao desse alimento deve ser cuidadosa e criteriosa: € preciso avaliar
a qualidade de limpeza e integridade da casca, e também se deve ter o
cuidado de notar se nao existem rachaduras. Se possivel, faga uso de um
OVOosSCcoOpIo, iINstrumento que possui uma fonte de luz, para verificar se a
gema esta centralizada e se a camara de ar esta pequena e posicionada
no fundo do ovo.

Os ovos devem ser conservados em temperatura inferior a 8 °C para
que seja evitada a contaminacao. Uma pratica comum € a aquisicao de
ovos pasteurizados ou desidratados. Essas técnicas de conservacao pelo
calor reduzem o numero de micro-organismos e tornam o alimento
mais seguro. O recebimento de ovos pasteurizados ou desidratados deve
seguiras mesmas recomendac¢des dos demais alimentos industrializados:
checar a qualidade e caracteristicas da embalagem, identificacao do
produto e fabricante, numero de lote e prazo de validade.
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E[9 Pesquise mais

Os alimentos industrializados devem seguir as especificacdes técnicas
descritas na RDC n® 259/2002. Acesse o link a seguir e leia com atengdo
O que deve ser conferido nas embalagens dos alimentos.

BRASIL. Anvisa. Resolucao-RDC n? 259, de 20 de setembro de 2002.
Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/
RDC_259_2002.pdf/e40c2ecb-6beb-4a3d-83ad-f3cf/c332ae2>. Acesso
em: 22 out. 2017.

Critérios basicos: recebimento de alimentos in natura
e processados (origem vegetal) e diferentes métodos para
conservacgao dos alimentos por altas e baixas temperaturas

Os alimentos de origem vegetal sdo, de um modo geral, mais
resistentes do que os de origem animal. Mas isso ndo significa que
Nao seja necessario ter atencao e cuidados durante o recebimento.
Essesalimentos geralmente sdo adquiridos em centrais de distribuicao
como o Ceasa.

O transporte dos vegetais deveria ser feito de maneira semelhante
ao das carnes, ou seja, em veiculos com refrigeracdo. Infelizmente,
essa Nao € a realidade do Brasil e, por isso, observa-se tantas perdas
e desperdicio de matéria-prima. Quando se fala em alta gastronomia,
a presenca de manchas, desbotamento ou qualquer caracteristica
fora dos padrdes sao suficientes para a rejeicdo do prato e possiveis
reclamacdes da clientela. Por isso, a selecdo e recebimento de
vegetais deve ser muito cuidadosa.

O restaurante deve usar as suas proprias caixas plasticas para
O armazenamento dos vegetais. Essas devem estar devidamente
higienizadas e serem de tamanho compativel com a matéria-prima,
para evitar sobrepeso e empilhamentos desnecessarios que que
prejudicam a aparéncia dos vegetais.

As raizes e tubérculos podem apresentar residuos de terra,
por isso o local de recebimento deve possuir um ponto de agua
para uma rapida lavagem antes da transferéncia para as caixas de
armazenamento. Ao receber esses alimentos, o funcionario deve
verificar com atencéo as condi¢des de transporte e se ndo ha indicios
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de insetos ou roedores nas caixas. Se o produto recebido atende
todos os pré-requisitos, € acomodado nas caixas do restaurante e
armazenado livre de umidade e calor.

Sao consideradas caracteristicas de qualidade das raizes e
tubérculos:

 Tamanho, aroma e cor caracteristicos da espécie.

e Isencdo de lesdes fisicas que prejudiqguem a aparéncia.

*  Menor quantidade possivel de terra aderida a casca.

* Isencdo de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

Os cereais e as leguminosas geralmente sao provenientes de
distribuidores que possuem tradicdo no mercado. Nesses casos, a
inspecao durante o recebimento deve ser em relacdo a integridade
das embalagens, informacdes do rotulo e avaliacdo visual dos graos,
para constatacdo de que nao ha quebras. Esses alimentos podem
ser armazenados em temperatura ambiente e organizados de acordo
com a data de validade (primeiro que vence e primeiro que sai — PVPS).

As folhas, flores e caules devem apresentar coloracao e
caracteristicas proprias da espécie, sem sinais de senescéncia. Para
serem consideradas de qualidade superior, ou extra, nao podem
apresentar defeitos. As folhas verdes, por exemplo, devem estar
sem tracos de descoloracao, firmes e bem desenvolvidas. As flores
precisam apresentar botdes firmes, sem manchas ou sinais da
presenca de insetos.

As frutas sao mais sensiveis porgue apresentam, de um modo
geral, maior quantidade de agua e, também, sofrem com o
transporte inadequado. Uma caracteristica de algumas frutas e
a capacidade de amadurecer apos a colheita. Dessa forma, elas
podem ser adquiridas verdes e o0 seu amadurecimento pode ser
estimulado posteriormente. Muitos chefs preferem receber frutas
maduras porque ndo possuem infraestrutura favoravel ou espaco
para armazenar as frutas até que amadurecam.

A inspecao dos alimentos de origem vegetal a granel, in natura,
devem iniciar pela analise da documentacdo do local de origem
e do transporte. Em seguida, devem ser avaliadas as condi¢des
de transporte a o estado geral dos produtos. O responsavel pelo
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recebimento deve recusar vegetais com lesdes na casca ou estrutura,
com indicios de desbotamento ou vestigios de insetos ou roedores.

As verduras e frutas precisam ser armazenadas na camara de
refrigeracdo porque sdo mais sensiveis do que as raizes, tubérculos
e alguns legumes. Os pontos pretos, que indicam a reacao de
escurecimento enzimatico, podem ser evitados por meio de
manuseio cuidadoso, sem chogques mecanicos ou cortes antes do
momento de preparo.

Os alimentos de origem vegetal podem ser conservados em baixa
temperatura, como no congelamento ou na refrigeracao. Antes de
congelar vegetais descascados e cortados, € recomendavel aplicar
uma técnica de conservacao denominada branqueamento, que nada
mais € do que o contato com o vapor d'agua ou agua fervente por
um curto periodo de tempo, seguido de um jato de agua gelada.

O congelamento € uma técnica muito eficiente para conservar
0s alimentos vegetais e 0 seu UsO nao traz prejuizo de paladar as
preparacdes. A0 receber vegetais congelados, € preciso checar
as condicbes da embalagem, verificar se nao ha indicios de
descongelamento ou manutencao em temperatura incorreta. Os
principais sinais de armazenamento e transporte incorreto sao cristais
de gelo na superficie da embalagem e alteracdo na textura dos
vegetais.

A sequéncia de recebimento de alimentos de origem vegetal, in
natura ou processados é:

» Verificar as condicdes de transporte.

e Checar a documentagdo.

e Pesar e comparar o resultado com os valores descritos na
ordem de compra e notas fiscais.

e Realizar a pré-lavagem dos que apresentarem restos de terra.

e Transferir para as caixas de armazenamento.

e Verificarascondi¢gdes de embalagem erotulo dos processados.

e Aferir a temperatura dos alimentos refrigerados e congelados.

e Armazenar adequadamente em camara fria ou despensa a
temperatura de 20 °C.

Agora que vocé sabe um pouco mais sobre recebimento
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e conservacdo dos alimentos, procure consultar a bibliografia
recomendada e responda as questdes. Bom estudo!

Sem medo de errar

Caro aluno, o chef e a nutricionista do Eco Village Resort tém
grandes desafios pela frente. Eles precisam conquistar a equipe e
demonstrar que os procedimentos de boas praticas de fabricacao sao
viaveis. Dessa vez, estamos diante da resisténcia de Everton e Clayton
de receberem e armazenarem adequadamente os alimentos.

Foram encontradas carnes sem o selo do SIF e embutidos carneos
sem a data de validade na embalagem. O controle de temperatura
estava falho porque os termdmetros ndo estavam calibrados. Os
hortifrutigranjeiros ndo estavam armazenados corretamente e a
Mariana, auxiliar de cozinha, reclamou que o creme de leite fresco que
seria usado na preparacao das sobremesas estava com odor diferente
do habitual.

Por que ¢ necessario pesar todos os alimentos que chegam
dos fornecedores? Como proceder se algum produto estiver fora
dos padrdes? Quais alimentos devem apresentar o SIF e qual € a
importancia desse selo de qualidade? Qual é o procedimento padrao
para o recebimento de hortifrutigranjeiros? Por que é necessario um
ponto de agua na area de recebimento das matérias-primas? Por que
derivados lacteos sdo muito sensiveis as variagcdes de temperatura?

A pesagem dos alimentos € necessaria para verificar se o valor
cobrado pelas compras esta compativel com o que foi pedido. Além
disso, ao aceitar quantidades menores do que o estipulado, corre-se o
risco de falta de ingredientes e de prejudicar as preparacoes.

Todos os alimentos de origem animal devem apresentar o selo SIF,
independentemente da origem (grande, meédio ou pequeno produtor).

O procedimento de recebimento de hortifruti € verificar a
integridade, se nado estdo amassados ou apresentam pontos de
escurecimento. As raizes e tubérculos podem necessitar de uma pre-
lavagem para eliminar residuos de terra antes do armazenamento,
por isso a necessidade de um ponto de agua.
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Os derivados lacteos possuem condicdes ideais para a proliferacao
de micro-organismaos e por isso devem receber tratamento térmico
adequado para que sejam seguros. Caso contrario, reacbes de
deterioracao como a proliferacdo de micro-organismos e a oxidacao
da gordura resultardo em aparéncia e textura alteradas, bem como
odor desagradavel (ranco).

Avancando na pratica

Uso de queijos e embutidos carneos artesanais
Descricao da situagcao-problema

José é um chef formado ha cinco anos. Apos a conclusdo do
curso, ele realizou diversos estagios em escolas e restaurantes
renomados no interior da Franca. Ao retornar ao Brasil, abriu seu
restaurante de comida contemporanea e logo atraiu a atencao
da critica e freguesia. Ele acredita que o uso de ingredientes
frescos, sempre que possivel organicos, e adquiridos de pequenos
produtores, agrega qualidade as refeicoes.

José foi convidado para participar de um evento de comida de
rua no qual poderia elaborar até quatro pratos diferentes. Depois de
muito pensar, decidiu servir dois tipos de sanduiches: um a base de
calabresa especial e outro de queijo com molho de mel. Horas antes
do evento, durante a inspecdo da vigilancia sanitaria do municipio,
O chef soube que uma parte da sua mercadoria seria recolhida
porgue estava em desacordo com as normas. Nenhum alimento de
origem animal possuia o selo do SIF e ele justificou que todos eles
foram adquiridos de pequenos produtores e foram confeccionados
de modo artesanal. Alem disso, o queijo foi fabricado sem a prévia
pasteurizacao do leite. O chef justificou que foi usada uma cultura
de micro-organismos lacteos na fabricacdo do queijo €, por isso, ele
seria seguro para O Consumo.

Jose ficou muito aborrecido com o recolhimento do seu material
e nao viu outra alternativa a ndo ser cancelar a sua participacao no
evento. Essa indignacao é legitima? O chef poderia usar a matéria-
prima que selecionou? O uso de cultura latica substitui o processo
de pasteurizacao do leite?
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Resolucédo da situacdo-problema

Os ingredientes nao eram sequros para 0 consumo. Embora
José tivesse adquirido alimentos com pequenos produtores, esses
deveriam passar pelo controle sanitario e apresentar o selo SIF. Nao
€ permitido o uso de leite cru porque esse alimento € veiculo de
uma série de micro-organismos e pode ser prejudicial a saude. E
obrigatoria a pasteurizagao ou tratamento térmico correspondente
para eliminar os micro-organismos do leite.

Faca valer a pena

1. As matérias-primas apresentam caracteristicas intrinsecas que podem
torna-las mais ou menos suscetiveis a proliferacdo de micro-organismos.
Geralmente, produtos de origem animal sdo mais sensiveis e despendem
maiores cuidados de transporte e armazenamento. Analise as afirmativas
e associe corretamente o tipo de matéria-prima (coluna a esquerda) ao
principal tipo de conservacéo (coluna a direita):

Matéria-prima Método de conservagdo
1. Pescado () Pasteurizacéo
2. Carne bovina fresca () Defumacdo
3. Leite () Congelamento
()

4. Linguica Refrigeracao

Assinale a alternativa que contém a sequéncia correta:

a) 4-1-2-3.
b) 2-4-1-3.
c) 3-4-1-2.
d) 4-3-2-1.
e) 2-3-1-4.

2. Analise as afirmativas sobre o recebimento de alimentos de origem
animal:

I. O leite pasteurizado deve ser transportado em temperatura ambiente.

II. As pecas de carne devem ser transportadas sem embalagem e em caixas
acomodadas no piso do veiculo.

[ll. O contato das carcacas com agua resulta na absor¢cao da mesma antes
do congelamento.

IV. O instrumento utilizado para verificar a centralizacdo da gema e a
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posicdao da camara de ar no ovo é chamado de ovoscopio.

ApOs a analise das afirmativas sobre o recebimento de alimentos de origem
animal, é correto apenas o que se afirma em:

a)lelVv.

b) lll e IV.
c)llelll.
d)llelV.
e)ll, Il elV.

3. O desperdicio de alimentos ¢ uma triste realidade no pafs, e um dos
principais motivos € o manuseio e transporte inadequado desses alimentos.
Os vegetais que possuem maior teor de agua, como frutas, verduras e
legumes, sao 0s mais sensiveis a0 manuseio inadequado.

Analise as assercdes | e |l e a relacao proposta entre elas:

|. O escurecimento enzimatico é uma reacdo desejavel nos vegetais.
PORQUE

II. O escurecimento enzimatico é resultado de choques mecanicos e
lesGes no tecido vegetal.

Apos a analise das assercdes | e ll, é correto somente o que se afirma em:
a) As assercoes | e Il sdo verdadeiras, e a Il € uma justificativa correta da |.

b) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, mas a Il ndo é justificativa correta da I.
c) A assercdo | é verdadeira e a assercdo Il é falsa.

d) A assercdo | € falsa e a assercdo Il é verdadeira.

e) As assercgdes | e Il sdo falsas.
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Secao 2.3

Possiveis alteragcdes nutricionais, organolépticas e
sensoriais dos produtos horticolas conservados em
diferentes métodos e fatores relevantes de acordo
com a sazonalidade dos alimentos

Dialogo aberto

Caroaluno, chegamosa ultima secao da Unidade 2 e estudaremos
aqui as principais caracteristicas de qualidade dos alimentos de
origem vegetal. Uma funcdo da sua rotina de trabalho € a escolha
de ingredientes para as preparacdes e, para tanto, € preciso
conhecer as principais caracteristicas sensoriais desses alimentos.
O reconhecimento dos atributos organolépticos dos vegetais se faz
muito importante para evitar 0 uso de produtos de baixa qualidade.
Além disso, € preciso conhecer o periodo de safra dos alimentos
para determinar a compra de vegetais com caracteristicas sensoriais
e nutricionais preservadas.

Clayton, auxiliar de almoxarifado do Eco Village Resort, esta muito
atento a essas recomendacdes de qualidade. Ele foi conversar com
o chef Jean a respeito das propriedades dos abacaxis entregues
pelo fornecedor. Era véspera de um feriado de abril e o resort
estava com 95% de ocupacdo confirmada. Jean recomendou que
O abacaxi Havai fosse comprado porgue ele tem um sabor mais
adocicado e € mais facil de combinar com os demais ingredientes
das saladas, sobremesas e bebidas em que era servido. Entretanto,
essa variedade possui uma safra muito restrita — dezembro, janeiro e
fevereiro. Clayton perguntou ao chef se eles ndo poderiam comprar
abacaxis da variedade pérola que, por possuir um periodo de safra
maior, seria mais facil e barato de adquirir em abril. Alem disso, eles
Nao correriam o risco de comprar um produto mais caro e com um
sabor desagradavel, uma vez que o abacaxi Havai costuma ser mais
acido fora do periodo de safra. Jefferson, o gerente de operacdes,
pediu ao chef que reduzisse os custos do cardapio e Jean explicou
que sempre dava preferéncia aos produtos da época, mas que
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nem sempre isso era possivel devido as exigéncias dos hospedes
estrangeiros. Frutas vermelhas, também conhecidas como berries,
COMoO O morango, amora e framboesa, Ndo poderiam faltar e o
periodo de safra dessas frutas era ainda menor. O que o chef de
cozinha poderia fazer para garantir o custo de compras estipulado
pela geréncia? A substituicao do abacaxi Havai pela variedade pérola
traria algum risco a qualidade do cardapio e aos custos? Aponte as
consequéncias da substituicdo das frutas vermelhas frescas pelas
similares congeladas. O que fazer para evitar que o uso de vegetais
congelados nas preparacdes nao comprometa as caracteristicas
organolépticas das preparacdes?

Estudaremos como a safra e o tipo de conservacdo podem
influenciar as propriedades organolépticas dos alimentos. O item
N&o pode faltar, a seguir, tem as informacdes necessarias para
responder a estas questdes e também lhe ajudara a elaborar o
checklist para avaliar o controle de temperatura de conservacao e
distribuicdo de alimentos transportados.

Nao pode faltar

Os  produtos  horticolas, também  denominados  de
hortifrutigranjeiros ou hortalicas, sdo representados por varios
grupos de vegetais que apresentam caracteristicas muito distintas
entre si. De acordo com a Anvisa (BRASIL, 1978), as hortalicas
correspondem as partes comestiveis das plantas herbaceas utilizadas
na alimentacao humana. Infelizmente, o manejo inadequado das
hortalicas e, consequentemente, o desperdicio, € uma realidade
no Brasil. Se todos os cuidados com o manuseio do solo, cultivo,
uso de pesticidas, colheita e transporte fossem de acordo com
as recomendacdes dos orgaos competentes, o preco final desses
alimentos seria menor, assim comao o risco de contaminagao.

Os principais contaminantes, quimicos e bioldgicos, sao
veiculados pelo consumo de hortalicas. Esse problema ¢ mundial
e estima-se que boa parte das doencas transmitidas por alimentos
(DTA) tém origem na contaminacdo do solo, uso de agua
contaminada para a irrigacao, uso incorreto do adubo organico e
uso de pesticidas ndo autorizados ou em concentracao superior ao
recomendado.
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Apesar dessas informacdes, nao € preciso alarmar a populacao
ou pedir gue eviter consumir hortalicas, pois, uma vez identificados,
esses perigos podem ser corrigidos e monitorados. O consumo de
frutas, verduras e legumes ¢ altamente recomendavel para a saude
porque eles possuem vitaminas, minerais, fibra dietética e pigmentos
que atuam contra os radicais livres, ou seja, promovem uma série
de beneficios.

Aléem disso, o reino vegetal nos presenteia com uma variedade
de cores, texturas, aromas e sabores muito interessante e que deve
ser amplamente explorada.

o() Reflita

Boa parte dos agentes causadores das DTA esta presente no solo. Por
isso, as hortalicas sao o principal veiculo de contaminagao. O transporte,
armazenamento e manipulagdo incorretos também favorecem a
contaminacao cruzada.

Para evitar contaminacdo e garantir a qualidade e seguranca dos
alimentos, é preciso adotar as medidas de Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF), estudadas na Unidade 1.

Pensando nisso, o que poderia melhorar no transporte das hortalicas? O
transporte que observamos, por exemplo, em feiras livres, € adequado?

Existem processos tecnologicos de conservacao que eliminam
boa parte dos agentes perigosos, COMO OS MICro-organismaos,
e sdao capazes de preservar as caracteristicas organolépticas
e nutricionais e, consequentemente, a vida util do alimento. A
conservacao pelo frio (refrigeracdo e congelamento) € a mais
recomendada porque, quando bem feita, interfere minimamente
nas caracteristicas dos alimentos. A conservacao pelo calor
€ mais eficiente porque elimina oS micro-organismos, mas
promove alteracdes sensoriais nos alimentos. Outra alternativa € a
desidratacao, que remove boa parte da umidade dos vegetais para
evitar as reacdes de senescéncia do mesmo.

Temperatura padrao para conservacao das caracteristicas
organolépticas e sensoriais dos alimentos
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A oferta de hortalicas de qualidade comeca no processo
de colheita, que deve ser feita nas primeiras horas do dia -
preferencialmente pouco antes do sol nascer, e no manejo
adequado apos esse processo. Essa recomendacdo se deve ao
fato de que, neste periodo, as temperaturas estdo mais amenas.
Todos os equipamentos utilizados no processo devem estar
devidamente higienizados, com as caixas plasticas desinfetadas
em um empilhamento que permita a passagem de ar e evite O
amassamento.

As caracteristicas organolépticas e sensoriais aceitaveis de um
alimento se referem a atributos perceptiveis aos cinco sentidos
(olfato, visao, tato, audicao e paladar) e, para que sejam mensurados
e avaliados, foram categorizados em: cor, brilho, odor, textura e
sabor. No momento da recepcao dos alimentos, € indicado fazer
testes sensoriais para avaliar somente cor, brilho, odor e textura.
Nao € recomendavel avaliar o sabor sem a prévia higienizacdao
do alimento, por questbes de seguranca; € preciso eliminar
contaminantes antes de degustar o alimento.

O transporte das hortalicas deve serem veiculos com refrigeracao,
mas infelizmente ndo € o que se observa no dia a dia do Nosso
pais, e esse € um dos principais motivos das perdas e desperdicio. A
temperatura ideal de transporte ¢ entre 3 °C e 15 °C. Outro fator a
ser observado € a umidade relativa do ambiente de armazenamento
e transporte, isso porque um ambiente muito umido favorece a
absorcao de agua pelos vegetais e consequente proliferacdo de
fungos e bolores, por exemplo. Por outro lado, ambientes com
umidade relativa muito baixa favorecem a desidratacdo das hortalicas
e a perda de pigmentos e nutrientes, bem como o escurecimento
enzimatico. Recomenda-se um ambiente com umidade relativa em
torno de 90% para a refrigeracao.

Cada espécie de hortalica possui uma temperatura adequada
para a conservagcao. Podemos dividi-las em trés categorias:

. Sensiveis ao resfriamento.
. Intermediariamente sensiveis.
. Insensiveis ao resfriamento.

As hortalicas sensiveis ao armazenamento devem ser mantidas
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em temperatura entre 12 °C e 15°C. Podemos citar como exemplos
abobora, banana, batata, limdo, mamao, manga, pepino e pimentdo.

As hortalicas intermediariamente  sensiveis devem  ser
armazenadas entre 7 °C e 10 °C, e sdo exemplos dessa categoria a
laranja, mexerica, vagem, entre outras.

E, finalmente, as insensiveis se adaptam bem ao frio e devem ser
armazenadas em temperaturas ligeiramente superiores ao ponto
de congelamento. Geralmente, essa temperatura de conservacao é
por volta de 1 °C e sao os principais exemplos alho, aspargo, ameixa,
beterraba, cenoura, magd, morango, pera e péssego.

‘tz" Assimile
As hortalicas apresentam caracteristicas muito distintas entre si. Ja as raizes
e 0s tubérculos apresentam maior resisténcia e durabilidade, quando

comparados as folhas e frutas. Por isso, a temperatura de armazenamento
das raizes e tubérculos € superior as recomendadas para verduras e frutas.

Para o armazenamento dos alimentos horticolas, € necessaria
uma camara fria, ou de refrigeracdo. A instalacao frigorifica exige
uma série de cuidados, como: isolamento téermico, escolha de um
gas de expansao que seja eficiente para retirar o calor dos alimentos
e que ndo prejudigue a camada de 0zonio, existéncia de uma barreira
de vapor e barreiras para minimizar a infiltragao de ar. Uma duvida
recorrente € como adequar a temperatura da camara em relacao as
necessidades de cada alimento. De um modo geral, os alimentos
frios ficam concentrados nas prateleiras superiores e, por isso, 0S
alimentos que necessitam de menor temperatura de conservacao
devem ser acondicionados nessa posicao. Os alimentos que
necessitam de temperaturas maiores devem ser posicionados nas
prateleiras inferiores. Todos os alimentos devem estar devidamente
embalados para evitar a perda de umidade e o escurecimento, e
tambem é recomendavel que a camara seja exclusiva para alimentos
de origem vegetal.

Possiveis alteragcdes nutricionais, organolépticas e sensoriais
dos produtos horticolas conservados

O gastronomo tende a preferir alimentos frescos porque é
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mais facil avaliar a qualidade de um produto in natura. Além disso,
produtos gue ndo passaram por qualquer técnica de conservacao
tendem a manter suas caracteristicas organolépticas originais.
Entretanto, a durabilidade desses alimentos tende a ser menor e
nem sempre eles estarao disponiveis 0 ano inteiro.

Observa-se maior durabilidade nos vegetais que apresentam
menor teor de umidade e uma barreira de protecao (casca) rigida,
30 Passo que 0s que nao possuem tal protecdo apresentam menor
durabilidade. Fatores como qualidade do solo, clima e distancia
entre a regido produtora e consumidora interferem diretamente na
gqualidade e quantidade de oferta. Para ndo depender exclusivamente
dessas variaveis e também oferecer alimentos seguros do ponto
de vista higiénico-sanitario e que mantenham os seus atributos
sensoriais, e preciso combinar técnicas de conservagao.

O principal método de conservagdo utilizado, como dito
anteriormente, € a cadeia de frio. A refrigeracdo € a mais usual e
recomendada porque aumenta consideravelmente a vida util dos
alimentos e promove minimas perdas ou alteracdes nutricionais
e sensoriais. Quando o objetivo € aumentar a durabilidade e
transportar esses alimentos para maiores distancias, € recomendavel
o congelamento. Essa técnica foi aprimorada ao longo dos anos
e, atualmente, € possivel encontrar alimentos congelados de alta
qualidade nutricional e sensorial. O congelamento adequado deve
obedecer aos seguintes principios:

. Uso de um gas eficiente para a remoc¢ao do calor.

. Escolha de embalagem apropriada, que conduza o frio
adequadamente, quando o alimento € congelado apos o envase.

. Congelar toda a agua presente no alimento em menos de
30 minutos.

O congelamento rapido € altamente recomendavel para
evitar a formacao dos indesejaveis cristais de gelo. Quando isso
acontece (formacao de cristais de gelo), observa-se a ruptura da
célula vegetal e a perda de pigmentos e nutrientes. Um alimento
congelado com eficiéncia ndo apresenta cristais de gelo, tem alta
durabilidade e suas caracteristicas organolépticas e seus nutrientes
sao preservados. A manutencao da temperatura de congelamento,
por volta de - 18° C, é altamente recomendavel porque esse
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processo nao elimina micro-organismos, apenas dificulta a sua
proliferacdo. Aléem disso, a conservacao de um produto congelado
em temperaturas acima do recomendado prejudica a sua textura
final porque acontecera o descongelamento de algumas partes.

Uma operagado tdo importante gquanto o congelamento do
alimento é o seu descongelamento, que deve ser planejado e
feito sob rigoroso controle de temperatura. Quando o alimento
€ descongelado corretamente, ou seja, sob refrigeracao (52 C),
observa-se a preservacao de suas caracteristicas organolépticas e
dos nutrientes. Ao contrario, quando o descongelamento é feito
sem cuidados, em temperatura ambiente, observa-se rapida perda
de agua e isso compromete a textura final do alimento e favorece a
perda de nutrientes, bem como a sua cor e sabor.

Um congelamento inadequado também pode promover o
escurecimento enzimatico, os indesejados pontos escuros e a
retracdo da fibra vegetal. Para evitar que isso ocorra, € muito comum
O uso de uma técnica de conservacao pelo calor denominada
branqueamento. Esse método consiste em manter o vegetal
devidamente higienizado e cortado, em contato com o vapor
d'agua ou dgua em ebulicdo por poucos minutos para, em seguida,
submeté-lo a um jato de agua fria.

As vantagens do branqueamento sdo a inativacdo das enzimas
responsaveis pela reacdo de escurecimento e, também, o
amolecimento da fibra vegetal, que facilita a embalagem e o envase.
Além disso, 0 uso desse método antes do congelamento preserva
melhor os nutrientes e os pigmentos das hortalicas.

Apesar de ser uma técnica de conservacao atraves do calor, que
tem como caracteristica principala eliminagao de micro-organismos,
O branqueamento ndo apresenta essa eficiéncia porque o tempo de
contato do alimento com a temperatura elevada € muito curto. Por
iSSO, O branqueamento € uma etapa intermediaria na conservacao
e deve ser combinado com um posterior congelamento ou um
tratamento de conservagdo pelo calor mais rigoroso, como a
apertizacgao.

A apertizacao € uma técnica de conservacao que utiliza altas
temperaturas, geralmente superiores a 100 °C, em alimentos
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devidamente higienizados e embalados, para eliminar micro-
organismos e inativar enzimas. Sao exemplos de hortalicas
conservadas por meio dessa técnica: milho em conserva, ervilha
em conserva, palmito, azeitona e picles — esses dois ultimos
passam por essa técnica apos a fermentacdo. Por se tratar de uma
temperatura elevada, a aparéncia, textura e sabor dos alimentos
apertizados € diferente daqueles in natura. Muitos chefs preferem
utilizar, por exemplo, o palmito pupunha fresco porque a textura
e O sabor sao mais agradaveis. Entretanto, esse vegetal € um dos
mais suscetiveis ao crescimento de uma bactéria que produz uma
toxina muito perigosa (neurotdxica): o Clostridium botulinum.
E preciso avaliar esses aspectos: a oferta de uma preparacdo
saborosa e, também, segura.

Outro meio de conservacao importante € a desidratacdo, que
consiste no uso de equipamentos e atmosfera controlada para
remover a maior quantidade possivel de agua do alimento. E uma
técnica muito utilizada para as frutas e, também, para as especiarias.
Quando bem feita, a desidratacao preserva adeqguadamente
0s nutrientes e os atributos sensoriais dos alimentos. O uso de
ingredientes desidratados € uma alternativa para locais que nao
dispdem de camara de refrigeracdo muito espacosa.

vz| Exemplificando

A liofilizacdo € uma técnica de secagem que preserva muito bem as
caracteristicas organolépticas dos alimentos porque o congelamento
prévio evita a perda de nutrientes e pigmentos. O chufio, produto tipico do
Peru, ¢ feito por meio da desidratacdo das batatas muito antes da invencao
do liofilizador. Essa técnica apresenta como vantagem a possibilidade de
armazenamento dos alimentos em temperatura ambiente.

Sazonalidade: producdo, safra e entressafra de diferentes tipos
de alimentos

A producdo de hortalicas € totalmente dependente das condicdes
climaticas, por isso, € preciso respeitar © meio ambiente e praticar
uma agricultura sustentavel, que proteja o solo e os lencois freaticos.
Entende-se por sazonal tudo aquilo que é temporario ou gque tem
uma época pré-determinada de desenvolvimento. Por exemplo, o
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trigo € uma cultura de inverno, ao passo que a soja € uma cultura
de verao.

No periodo de sazonalidade, observa-se maior producao do
vegetal e melhor sabor e qualidade. Uma fruta, verdura ou legume
tende a ser mais atrativo, saboroso e mais barato durante a sua
eépoca. Esses alimentos sdo comercializados com precos mais
atrativos, para evitar perdas ou desperdicios.

O periodo considerado forte de producdo das hortalicas dura,
em media de trés a quatro meses, embora seja possivel encontra-
las praticamente o ano inteiro. Isso se deve ao aprimoramento das
técnicas de cultivo, armazenamento e importacdo, para garantir a
oferta. Embora seja possivel encontrar muitos vegetais durante a
entressafra, o preco tende a ser muito elevado e nem sempre o
alimento tera suas caracteristicas organolépticas semelhantes as
daquelas do periodo de safra.

A recomendacao de uso do solo é que ele receba um preparo
adequado para disponibilizar os nutrientes necessarios para 0O
crescimento da planta. Outro ponto importante € o respeito do
periodo de descanso, para que seja possivel recuperar 0s nutrientes
absorvidos pela cultura. Uma técnica muito utilizada para a
manutencdo da saude do solo € a forragem, que prevé a cultura de
dois tipos de vegetais na mesma area, cada qual em seu respectivo
periodo de safra. Por exemplo, cultivar trigo no inverno e soja no
mesmo solo durante o verdo. Por serem plantas morfologicamente
distintas e com necessidades proprias, € possivel utilizar a mesma
area em dois periodos do ano sem correr o risco de deixa-lo pobre
em nutrientes.

Outra maneira de ofertar frutos na maior parte do ano,
independentemente do seu periodo de safra, € a colheita antes
do amadurecimento. Depois, basta armazena-los sob refrigeracao
e estimular o amadurecimento de acordo com a necessidade de
disponibiliza-los no mercado. O estimulo a maturacado é feito pelo
contato com o gas etileno, que ¢ produzido naturalmente pelas
plantas com essa finalidade. Essa técnica ndo se aplica a todos os
frutos, somente aqueles denominados climatéricos, ou seja, que
tém capacidade de amadurecer fora do pé, apos a colheita.
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Sdo exemplos de frutos climatéricos: abacate, ameixa, azeitona,
banana, caqui, kiwi, mamdao, manga, maca, melao, pera, péssego
e tomate.

Uma preocupacao recorrente dos consumidores ¢ fazer
uma refeicdo segura e saudavel. Para atender a esses requisitos,
muitos procuram alimentos organicos, porgue apresentam menor
concentracdo de contaminantes e sdo praticamente isentos de
residuos quimicos. A cultura organicade producao € requlamentada
pela Lei n® 10.831/2003 e pelo Decreto n? 6.323/2007. De acordo
com essa legislacao, a cultura organica vai muito além da oferta
de hortalicas livres de agrotoxicos. Nao é permitida a forragem
do solo, o uso de adubos quimicos e o uso de trabalho infantil
ou escravo. No lugar da forragem, deve ser respeitado o periodo
de descanso do solo, que consiste em deixar de cultivar qualquer
planta até o ano seguinte. Essa producdo deve ser pautada no
extrativismo sustentavel, no qual s é permitido o cultivo durante
o periodo de safra.

Os alimentos organicos possuem, em valores absolutos, as
mesmas quantidades de nutrientes dos seus semelhantes cultivados
em agricultura extrativista convencional. Como ©os organicos
possuem menor quantidade de agua, a concentragdo de nutrientes
€ maior e, por isso, € comum ouvir falar, erroneamente, que esses
tém mais nutrientes. Para receber o selo de alimento organico, o
produto deve estar de acordo com os parametros estabelecidos
pelo Decreto n? 6.323/2007, por exemplo:

. Contribuir, de maneira sustentavel, para o desenvolvimento
local, social e econdmico.

. Cumprir a legislacdo ambiental.

. Garantir a renovacao dos recursos naturais.

. Preservar a diversidade biologica e dos ecossistemas
naturais, alem de recompor ou incrementar esses sistemas.

As hortalicas organicas possuem dimensdes menores quando
comparadas aguelas cultivadas em agricultura tradicional. Por outro
lado, apresentam cor mais atrativa e sabor mais pronunciado. Por
essas razdes, muitos gastrobnomos tém preferido trabalhar com
ingredientes organicos. Para colocar isso em pratica, € necessario
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ter em mente que o menu deve ser constantemente renovado,
porque hortalicas organicas ndo sao encontradas fora do periodo
de safra.

Os locais que trabalham com ingredientes da agricultura
convencional conseguem maiores possibilidades de ingredientes e,
principalmente, a oferta de hortalicas mesmo fora do seu periodo
de safra. O uso de produtos conservados, sejam eles congelados,
desidratados ou apertizados, também € um meio de garantir que
as preparacdes mais tradicionais, com as quais os clientes estao
habituados, ao longo do ano.

A compra de hortalicas congeladas € uma boa alternativa para
garantir a oferta das preparacdes mesmo fora do periodo de safra.
Para tanto, € importante testar marcas e fornecedores, verificar as
condi¢cdes de conservagao e congelamento durante o recebimento
e, principalmente, realizar o descongelamento correto.

ﬂ? Pesquise mais

Para saber mais sobre a safra de alimentos e a possibilidade do uso de
alimentos organicos no seu dia a dia, leia com atencdo a Lein210.831/2003
no link indicado e verifiqgue a tabela de safra das frutas. Verifigue quais
frutas organicas poderiam ser utilizadas por mais tempo em seu cardapio.

CORREIO GOURMAND. Sazonalidade de cada espécie. Disponivel em:
<http://correiogourmand.com.br/info_03_dicionarios_gastronomicos_
alimentos_frutas_tabela_sazonalidade.htm>. Acesso em: 1 nov. 2017.

Acompradehortalicasdentro do periodo de safra, além de garantir
melhores caracteristicas organolépticas, ajuda a reduzir os custos
com a aquisicdo das matérias-primas. Um assunto muito importante
e pouco comentado € a saude financeira de estabelecimentos que
oferecem refeicdes principalmente de alta gastronomia. E comum
observar restaurantes conceituados, bem avaliados e com alta
procura apresentarem deficit ou desequilibrio nas suas contas. Tal
fato se deve, principalmente, devido a busca da matéria-prima de
melhor qualidade e com caracteristicas especificas, que acabam por
encarecer os custos. Para ajudar a equilibrar as contas, as dicas para
a aquisicao das hortalicas sao:
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. Dar preferéncia aos produtos da época.

. Adquirir produtos locais, tipicos da regido, pois os custos do
transporte e conservacao sao repassados.

. Sempre que possivel, utilizar alimentos conservados, desde
gue sejam armazenados corretamente e preparados de acordo com
as instrucdes do rotulo e que seja feita a combinacdo adequada
com ingredientes in natura.

Sem medo de errar

Caroaluno, agoraque vocé ja conhece as principais caracteristicas
de conservacdo das hortalicas, vamos ajudar o chef Jean a fazer
escolhas acertadas para garantir a qualidade do seu menu e oS
limites de custo estipulados pela geréncia.

Clayton, o auxiliar de almoxarifado, perguntou ao chef se eles nao
poderiam comprar abacaxis da variedade pérola ao inves do Havai.
Jefferson, o gerente de operacdes, pediu ao chef que reduzisse 0s
custos do cardapio e Jean explicou que sempre dava preferéncia
aos produtos da época. As frutas vermelhas, também conhecidas
Como berries, COmMo 0 morango, amora e framboesa, Nndo poderiam
faltar, embora a safra e disponibilidade na regidao nordeste, local do
resort, seja baixa. Agora que vocé leu com atengao a situacao e o
conteudo do item "Nao pode faltar’, vamos responder as questoes
que foram feitas:

1. O que o chef de cozinha poderia fazer para garantir o custo
de compras estipulado pela geréncia?

O chef poderia planejar um cardapio flexivel, que permita
a retirada e inclusdo de preparacdes de acordo com a safra e
disponibilidade dos ingredientes.

2. A substituicdo do abacaxi Haval pela variedade pérola traria
algum risco a qualidade do cardapio e aos custos?

Ndo. A substituicao seria até melhor, para garantir um sabor mais
agradavel e também para reduzir os custos.

3. Aponte as consequéncias da substituicdo das frutas
vermelhas frescas pelas similares congeladas.

Neste caso, o uso das frutas congeladas pode garantir
a disponibilidade na regido e diminuir os custos. Para evitar
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consequéncias indesejaveis, como a rejeicao pelos clientes, e
preciso descongela-las adequadamente.

4. O que fazer para evitar que 0 uso de vegetais congelados
nas preparacdes nao comprometa as caracteristicas organolépticas
das preparacdes?

Escolher um produto que tenha sido congelado corretamente,
pelo método rapido, que tenha sido transportado e mantido na
temperatura correta (-18°C) e, principalmente, descongelar os
vegetais sob refrigeracdo (5°C).

Avancando na pratica
Ingredientes organicos
Descricao da situagao-problema

O restaurante Organique Cuisine apresenta cardapio sazonal e
tem como principal atrativo o uso de ingredientes organicos em
todas as preparacdes. Geraldo, o chef e socio-proprietario, tinha
muito orgulho de oferecer refeicdes elaboradas somente com
ingredientes organicos. Em poucos meses, a fama do local havia
aumentado, bem como a procura pelo restaurante.

Certo dia, um cliente pediu para chamar o chef, pois queria que
fizesse 0 mesmo prato gue ele comeu quando esteve no local pela
ultima vez, ha dois meses. Outro cliente aproveitou a presenca do
chef para sugerir preparacdes com ingredientes de sua preferéncia.
Como Geraldo deveria explicar ao primeiro cliente que ndo faria o
prato solicitado naquele dia? O que ele deveria dizer ao segundo
cliente, que sugeriu a inclusdo de novos ingredientes?

Resolucdo da situagcdo-problema

Um chef geralmente ndo gosta de ouvir pedidos de alteracdes
em seu menu, mas, nessas horas, ele precisa ter paciéncia e ser
muito polido com os clientes. Ndo sdao todas a pessoas que tém
conhecimento de gue os alimentos organicos sao comercializados
somente em seu periodo de safra. Por isso, convem explicar
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sobre a indisponibilidade dos ingredientes para fazer o prato e a
impossibilidade de oferecer os mesmos alimentos ao longo do ano.

Faca valer a pena

1. Os alimentos de origem vegetal sdo responsaveis pela veiculacdo de
uma série de contaminantes ao homem e, por consequéncia, uma série
de doencas. Esses compostos, de origem quimica ou bioldgica, devem ser
eliminados dos alimentos antes do consumo.

Leia com atencao as afirmativas a seguir e assinale a alternativa correta:

a) Os residuos de agrotoxicos sao exemplos de contaminantes bioldgicos
e de facil remocao dos alimentos.

b) Osalimentos provenientesdaagricultura organicatémaltaconcentracao
de contaminantes quimicos e biologicos.

c) Os micro-organismos que produzem toxinas sao contaminantes do
tipo quimico.

d) Os alimentos organicos tém menor concentracdo de contaminantes
em relagcao aos similares da agricultura tradicional.

e) Os metais pesados sao exemplos de contaminantes biologicos presentes
nos vegetais.

2. Analise as assercdes | e |l e a relacdo proposta entre elas:

I. Os alimentos que possuem menor umidade e uma casca mais rigida
apresentam maior durabilidade.

PORQUE

II. A casca € uma barreira de protecao contra os choques mecanicos, mas
facilita a penetracdo de micro-organismos.

Apds analise das assercdes | e I, € correto somente o que se afirma em:

a) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da |.
b) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, mas a Il ndo € justificativa correta da I.
c) A assercdo | é verdadeira e a assercao Il é uma proposicdo falsa.

d) A assercdo | é falsa e a assercao Il é uma proposicao verdadeira.

e) As assercdes | e Il sdo falsa

3. Analise as afirmacdes sobre a safra e a entressafra de alimentos:
I. A safra de uma hortalica dura, em média, de trés a quatro meses.
II. O periodo de descanso do solo, conhecido como forragem, serve para
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recompor os nutrientes consumidos pela cultura.

Ill. A forragem deve ser feita com cultivares que necessitam de nutrientes
diferentes para que o solo se recupere.

IV. O sistema organico de produgao prevé o cultivo das hortalicas nos
periodos de safra e de entressafra.

Apos analise das afirmativas sobre a safra e a entressafra dos alimentos, é
correto apenas o que se afirma em:

a)lelll

b) Il e IV.

c) llelll.
dlelV.
e)ll, lllelV.
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Unidade 3

Matérias-primas de
origem animal (in natura/
processados) na alimentagao

Convite ao estudo

Caro aluno, a Unidade 3 desta disciplina destaca as
principais caracteristicas dos alimentos de origem animal. As
carnes de diferentes espécies sao ingredientes de destague
Nnos menus que apresentam particularidades como tipo de
corte, composicao, caracteristicas de qualidade e metodos de
conservagao. Estudaremos nesta unidade os produtos carneos
das aves, caprinos, suinos, ovinos, bovinos e os seus derivados
como o leite e seus produtos, bem como os ovos.

A competéncia técnica da Unidade 3 € conhecer sobre a
qualidade e importancia das carnes de aves, caprina, ovina
exoticas, suina, bovina e dos produtos lacteos e seus derivados.
O fechamento desta unidade sera por meio da elaboracao
de uma cartilha informativa sobre carnes e embutidos,
destacando a qualidade nutricional e caracteristicas de
consumo desses produtos.

Para facilitar a compreensao e o aprendizado das situacdes
do dia a dia de trabalho vamos acompanhar a rotina do chef
Jean. Ele completou trés meses de trabalho no Resort Eco
Village, e ja estava em total sintonia com a sua equipe € em dia
com as regras sanitarias e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).
Infelizmente, a calmaria nao durou muito, um surto de dengue
fora de época na regido atingiu oito de seus funcionarios:
dois cozinheiros lideres, quatro auxiliares de cozinha e dois
auxiliares de limpeza. Para contornar a situacao, ele promoveu
temporariamente a auxiliar de cozinha Fernanda para assumir
as funcdes de um dos cozinheiros lideres e o Resort contratou
trés auxiliares temporarios, dois para a cozinha e outro para



a limpeza. Os funcionarios ficaram sobrecarregados porque
uma pessoa fazia muita falta na equipe. Fernanda ficou feliz
COom a promocao temporaria e avistou uma oportunidade para
ficar como definitiva. O problema ¢ que ela ainda se confundia
com os diferentes cortes de carnes e respectivos tipos de
preparacdo. Marcio, o auxiliar de cozinha temporario, foi se
queixar com o chef Jean de que 0s queijos recebidos estavam
fora dos padrbes de qualidade e com cheiro muito forte de
mofo. O chef constatou que deveria rever o treinamento de
seus funcionarios, como forma de reciclar os conhecimentos
adqguiridos e tambem para integrar os novatos substitutos. A
nutricionista, que prestava um servico de consultoria, deixou
descrito no relatorio que os derivados lacteos estavam sendo
armazenados de forma inadequada, junto com as carnes.
Com essas informacdes, o que poderia ser feito para sanar
as falhas encontradas? Como reconhecer as caracteristicas
de qualidade dos alimentos de origem animal? Estudaremos
na Unidade 3 0s assuntos necessarios para responder essas
duas perguntas e outras relacionadas ao controle higiénico-
sanitario. A Secdo 3.1 compreende o estudo das aves e seus
derivados, das carnes exoticas, caprina € ovina. A Sec¢do 3.2
abrange a composicao, a qualidade e os produtos das carnes
bovina e suina. Para encerrar o conteudo, a Secao 3.3 traz as
informacdes sobre o leite e seus derivados, desde os aspectos
de qualidade, manipulacao e aplicacdes na gastronomia.

Aproveite o conteudo, leia com atencao as explicacdes
e ndo deixe de consultar as referéncias de cada secdo para
complementar seu aprendizado.



Secao 3.1

Produtos carneos: aves e seus derivados (ovos)
e produtos lacteos: analise nutricional, selecao,
preparo e técnicas de conservacao na cadeia
produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caro aluno, estudaremos nesta secao os aspectos de qualidade
das carnes das aves, dos ovinos, dos caprinos e tambem das carnes
exoticas. Agora que vocé ja sabe sobre as Boas Praticas de Fabricacdo
e a selecdo, o recebimento e o armazenamento da matéria-prima,
chegou a hora de aprender mais detalhes a respeito da qualidade
das carnes. Elas ocupam posicdo de destague no menu e, a partir
delas, os demais ingredientes sdo selecionados a fim de oferecer
uma combinagcao harmoniosa.

Para ajudar no aprendizado, seguimos acompanhando o dia a
dia do chef Jean no resort. O cardapio do Eco Village era composto
por cinco diferentes pratos principais, a base de carnes, a saber: ave,
carne bovina, pescado do dia, frutos do mar e uma quinta opcao
variavel. Essa quinta opcao de prato principal poderia ser uma carne
exotica, caprina ou ovina. Paraimpressionar o chef Jean, a cozinheira
substituta Fernanda decidiu que faria o melhor carré de cordeiro
que aprendeu com o lider, afastado devido ao surto de dengue.
Contudo, ela ndo percebeu que a preparacao ndo estava prevista
NO Mapa e, pPor isso, Nao havia carne descongelada a disposicao.
Fernanda orientou 0s seus auxiliares a descongelarem a peca
usando agua quente e o termdmetro para controlar e temperatura
e evitar que a carne contamine. Qutro prato principal do dia era o
galeto grelhado, mas a matéria-prima que chegou estava fora dos
padrées e foi recusada pelo Everton, chefe do almoxarifado. Para
substituir o galeto, Fernanda pensou em usar camardes porque o
acompanhamento seria um risoto. A cozinheira lider estava insegura
para usar a carne caprina em uma preparacao regional muito
apreciada em Maceid porque o sabor ndo lhe agradava e ela ndo
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queria provar a preparacao pronta. Diante do exposto, quais sao 0s
riscos de descongelamento da carne de cordeiro em temperatura
ambiente? O controle datemperatura com o termdmetro é suficiente
para assegurar que o produto nao atinja uma temperatura de risco?
Qual seria a temperatura segura para o descongelamento? Quais
sdo as caracteristicas adequadas das carnes de aves e como avaliar
um produto que chega congelado? Quais sao as caracteristicas de
qualidade da carne caprina?

Estude com atencao sobre as aves mais consumidas, sua
composicao nutricional, sele¢cdo e seu preparo; bem como as carnes
caprina, ovina e exoticas, com seu conceito, composicao nutricional,
selecao e preparo. Essas informacdes serdo apresentadas a sequir,
no item Nao pode faltar, para responder as questdes e ajudar o chef
Jean a contornar essa situacao.

Nao pode faltar

Os produtos carneos tém posicdao de destaque nos menus
e sao denominados como prato principal, sendo assim, todos os
demais ingredientes deverm combinar com essa preparacao. Apesar
do consumo de carne pelos ancestrais do homem ser esporadico,
esse alimento esta relacionado com o desenvolvimento cerebral
por possuir nutrientes como a proteina, de alto valor biologico,
vitaminas e minerais. Antes de dominar técnicas de agricultura, o
homem era muito dependente da disponibilidade de alimentos
da regido e ndo apresentava uma dieta muito variada. Atualmente,
temos a disposicao uma abundancia de alimentos que permite o
acesso aos nutrientes essenciais para © ser humano, sem que o
consumo de carne seja obrigatorio. Entretanto, esse alimento faz
parte de muitas culturas devido seu sabor, que € reconhecido pelas
papilas gustativas devido a presenca de aminoacidos e nucleotideos,
e tambéem pelas inumeras possibilidades de preparo e combinacdes
com outros ingredientes.

A criacao de animais para 0 consumo humano € vista com
desconfianca por um numero crescente de pessoas. Isso se
deve a uma série de fatores relacionados a seguranca sanitaria,
possibilidade de contaminacdo da carne por micro-organismaos,
uso de antibioticos e hormdnios de crescimento. Esses pontos
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devem ser muito bem esclarecidos ao consumidor, e toda a cadeia
produtiva deve estar de acordo com as normas de seguranca e Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF).

A carne pode ser definida como qualquer tecido animal que serve
como alimento para o ser humano. O principal tecido da carcaca €
O muscular e, devido as suas caracteristicas pode ser denominada
carne branca ou vermelha. A coloracao e textura da carne tem a ver
com o tipo de fibra muscular, a localizacdo e o tipo de movimento.
As fibras brancas sdo utilizadas para movimentos de forca rapida
enquanto as fibras vermelhas séo usadas para esforcos prolongados.

vz| Exemplificando

O musculo do peito das aves galinaceas e dos perus €
predominantemente composto por fibras brancas, enquanto as fibras
das patas sao metade fibra vermelha, e metade fibra branca.

As aves migratdrias, como os patos e pombos, possuem peito com
predominancia de fibras vermelhas.

O sabor e a textura da carne estdo diretamente relacionados a
vida do animal: quanto mais avancada € a idade menos macia sera
a carne e mais acentuado sera o sabor. Uma tendéncia é a oferta
de animais jovens para suavizar o sabor, minimizar as operacdes de
amaciamento e facilitar as operagdes de coccao. A grande parte
da carne é proveniente de criacao exclusiva para o corte na qual
0S animais passam a maior parte do tempo confinados e crescem
rapidamente. Esse tipo de criacdo favorece o desenvolvimento das
fibras brancas e, consequentemente, a maciez da carne devido a
movimentacao reduzida do animal.

Produtos carneos: aves mais consumidas na alimentacdo humana

Os frangos e as galinhas sdo originarios do continente Asiatico,
mais precisamente da regido da Taildndia, onde ha relatos de
sua domesticacdo em 7500 a.C. Essas aves chegaram ao Brasil
com os colonizadores e foram incorporadas ao habito alimentar
com facilidade. Desde a domesticacao, o consumo dessa ave
foi disseminado entre diferentes paises e culturas e € a principal
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carne avicola de criacdo para a alimentacao humana. Atualmente,
a maior parte dessa ave € proveniente da criagao em cativeiro e,
nestas condi¢cdes, 0s animais pouco se movimentam e apresentam
crescimento acelerado. Um frango de granja vive, em meédia, 6
semanas e pesa, em torno de 2 kg. As aves da mesma raca, criadas
fora do ambiente de confinamento sdo denominadas galinhas
ou frangos caipiras. Esses animais apresentam uma carne com
textura mais firme e escurecida em consequéncia da atividade fisica
realizada e também vivem mais do que o os frangos de granja. O
galeto € o frango de granja que € abatido ainda jovem, © seu peso
nao deve ser superior a 600 g e sua pouca idade confere mais
maciez a sua carne.

O faisdo € uma ave de caca que apresenta grande quantidade
de carne, quando criado em cativeiro apresenta uma carne mais
clara, macia e de sabor suave e tem peso meédio de 1,4 kg. Os
perus pertencem a mesma familia dos faisdes e, assim como 0s
frangos, possuem a carne do peito branca e macia devido a pouca
movimentacao. Por outro lado, a carne (musculos) da coxa € mais
escura do que a do peito, devido a0 movimento do animal, mas
também € macia. Essas aves tém uma vida media de 15 semanas em
granja, e apresentam peso medio de 8 kg.

A carne de pato € muito utilizada na culinaria europeia e essa
ave possui caracteristicas muito distintas as do frango. A coloragao
€ mais escura devido aos movimentos naturais e o habito de voar,
fato que nao € observado em frangos ou perus. O sabor da carne do
pato pode ser suave ou acentuado e isso vai depender da criacdo e
do abate do animal.

A perdiz, a codorna e 0 pombo sao outras espécies de aves
apreciadas em culinaria. S8o animais pequenos e com pouca carne
e que podem ser servidos inteiros No prato em um arranjo estético
muito agradavel.

O Brasil, que esta entre os maiores produtores do mundo e com
exportacdes para diversos paises, tem o frango como a ave mais
consumida, por seu valor acessivel e por ser considerado saudavel.
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Quadro 3.1 | Caracteristicas das principais aves de corte

Ave Idade (Semanas) Peso (kg)
Frango 6 1,5
Galeto 5 0,6

Peru 18 8

Pato 14 3
Ganso 24 6

Codorna 10 0,15
Faisao 24 14

Fonte: adaptado de McGee (2011, p.157).

Produtos carneos (aves): composi¢cdo nutricional, selegdo
e preparo:

De um modo geral, as carnes das aves apresentam a proteina como
principal nutriente. Essa proteina € considerada de alto valor biologico
porgue possui todos 0os aminoacidos essenciais ao crescimento e a
manutencao das funcdes do organismo. A quantidade de gordura vai
depender da espécie e do tipo de corte, mas, em sua maioria, 0s cortes
das aves apresentam baixo teor de gordura quando comparados aos
cortes de outros animais, como 0s bovinos.

Os cortes de peito possuem maior concentracao de proteina e
menor concentracdo de gordura, um pedaco de 100 g de peito de
frango grelhado sem pele tem 32 g de proteina e 2,5 g de gordura,
por exemplo. Alem disso, as carnes das aves possuem vitaminas e
minerais de facil absorcao e alta umidade. A qualidade nutricional
e a presenca abundante de agua tornam o meio favoravel a
proliferacdo de micro-organismos. Por isso, alguns cuidados
durante a criagdo do animal devem ser tomados para evitar que ele
adoeca ou que a carne seja contaminada. A rastreabilidade (desde
a granja até a distribuicdo) ¢ uma ferramenta muito importante de
acompanhamento do animal, garantindo a seguranca dos produtos.
Esse processo tem inicio com o registro do animal na granja e seque
durante o abate e posterior distribuicdo da carne.

O processo de rastreamento das aves serve para identificagao
e reqgistro do animal, método de abate, uso de antibioticos,
processamento apos o abate, conservacao e transporte. O uso de
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medicamentos, principalmente dos antibioticos, para evitar que as
aves adoecam é visto com muita desconfianca pela populagao.
Denominados fatores ou promotores de crescimento, acredita-se
gue o uso indiscriminado desses produtos em animais seja uma das
causas da selecdao de bactérias ultrarresistentes, e, quando usados
em demasia, comprometem a qualidade da carne, tornando-a mais
aguosa e com textura desagradavel.

Outro assunto controverso é o uso de hormonios para promover
O crescimento acelerado dos animais. Essa confusdo se deve ao fato
de que os antibioticos sao denominados promotores de crescimento
e sao utilizados para manter sob controle o crescimento bacteriano
No intestino desses animais.

(tz” Assimile
Muitas pessoas afirmam que as aves de corte destinadas ao

consumo humano apresentam crescimento acelerado devido ao
uso de hormonios.

No Brasil, o uso de substancias anabolizantes em animais destinados
ao consumo humano é proibido pela Instrucdo Normativa n® 17
(BRASIL, 2004).

O crescimento acelerado e a maciez da carne das aves ocorre pelo
cruzamento entre espécies, confinamento e superalimentacdo.

Logo apos o abate das aves, a carcaca deve ser resfriada para
evitar a contaminacao e proliferacdo bacteriana. A desossa das aves,
guando feita incorretamente, corre o risco de prejudicar a qualidade
final do prato porgue pode alterar a textura da carne.

As aves sdo conservadas por meio do congelamento, com
excegao da carne do galeto, que nao pode ser congelada, apenas
resfriada para evitar a perda de sua textura. A selecao dos cortes
deve ser feita de acordo com o tipo de preparacao, e a escolha
dos fornecedores deve ser feita cuidadosamente. Os produtos
devem apresentar o carimbo do Servico de Inspecado Federal (SIF),
apresentar embalagem integra e dentro do prazo de validade
estipulado no rotulo.
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As carnes congeladas sao mais propensas as fraudes porque
a carcacga absorve a agua de lavagem no pré-congelamento. Tal
caracteristica sO podera ser avaliada apos o descongelamento e,
caso o produto enguanto descongelado apresente peso inferior
ao indicado na embalagem, deve-se entrar em contato com a
empresa fornecedora para que providencie um substituto com o
peso adequado.

As carnes das aves devem apresentar textura firme e coloracao
caracteristica de acordo com a especie e o corte. Aves criadas
em cativeiro, como frango e peru, apresentam carne macia e de
coloragao branca no peito e rosea nas coxas. O uso indiscriminado
de antibioticos pode apresentar na carne, uma perda excessiva de
agua e textura esponjosa.

Os principais meios de preparo das carnes das aves sSao O
calor seco e o calor umido. Aves inteiras, geralmente sdo servidas
assadas e, nesse caso, a pele € muito importante para evitar a
perda de umidade e manuten¢do da maciez. A cocgao ¢ feita a
partir de pecas desossadas da ave e o sangue do animal pode ser
aproveitado para fazer o molho. O uso de ovos e da farinha de rosca
para 0 empanamento garantem a crocancia € a perda de umidade
da carne durante o processo de fritura.

Aves e seus produtos derivados na industria alimenticia:

Os produtos das aves sao muito utilizados em culinaria, como
ingredientes de preparacdes ou como iguarias de alto valor
agregado. Os ovos sao produtos das aves, altamente versateis e
utilizados em diversas preparacdes, tanto doces como salgadas.

A principal ave fornecedora de ovos € a galinha, mas também é
comum o uso de ovos de codorna e de pata. As caracteristicas dos
ovos frescos sdo: casca limpa e sem rachaduras ou sujeiras, camara
de ar interna pequena e bem delimitada, gema centralizada e clara
abundante e espessa. A medida em que o ovo envelhece, a camara
de araumenta, a gema € deslocada do centro e a clara se torna mais
aquosa.

Caracteristicas como a capacidade de incorporacao de ar e
formacao de espuma e capacidade emulsificante, que € a uniao
de fases que naturalmente ndo se misturam, conferem ao ovo
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muitas possibilidades culinarias. Entretanto, devido ao risco de
contaminagdo pela bactéria salmonela, recomenda-se o uso de
OvOos pasteurizados, congelados ou em po. Esses tratamentos
podem garantir maior seguranca ao consumidor porgue eliminam
ou dificultam a proliferacdo de micro-organismaos.

O foie gras, uma iguaria muito apreciada na alta gastronomia,
trata-se de um tipo de paté feito a partir do figado de patos ou
gansos. Para o desenvolvimento das caracteristicas desse produto e
necessaria a superalimentacao do animal e o minimo de exercicio
para que ele ganhe muito peso e o figado apresente acumulo de
gordura. Muitas entidades protetoras dos animais tentam combater
O consumo desse produto porgue alegam que € fruto de maus
tratos dos animais.

Algumas técnicas de conservacao, como O contato da carne
das aves com a fumaca, a defumacao, podem ressaltar o sabor
das carnes e promover um escurecimento desejavel. A defumacao
geralmente é feita em cortes de carnes embutidas como o presunto
de peru ou peito de peru.

Os embutidos de aves sdo utilizados pela indUstria alimenticia
como um atrativo de produtos saudaveis. Embora o processo
de embutimento seja semelhante ao que ocorre com as carnes
vermelhas, os fabricantes alegam que sdo utilizados cortes nobres
das aves, com mais proteina e menor teor de gordura € Com menaos
conservantes em relagcao aos produtos semelhantes, feitos com
carnes suinas e bovinas.

Os cortes de peito das aves sdao muito apreciados devido a
textura macia e a coloracado clara. Eles sao utilizados na confeccao
de produtos empanados como o nuggets e o cordon bleu que sao
produtos sem e com recheio, respectivamente. Esses produtos sao
comercializados congelados e devem ser fritos ou assados.

Produtos carneos: caprina, ovina e exodticas - conceito,
composi¢do nutricional, selecdo e preparo:

As carnes caprina e ovina apresentam vantagens em relagcao a
carne bovina, como a textura macia e 0 menor teor de gordura
do tipo saturada. Boa parte da criacao caprina no Brasil tem por
finalidade a producao de leite, que apresenta menor potencial
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alergénico quando comparado ao leite de vaca. Assim como oS
demais tipos de carne, as ovinas e as caprinas apresentam quantidade
média de proteina em torno de 18g/100 g de peso. A diferenca esta
na quantidade e na qualidade da gordura desses dois tipos de carne.
Ambas apresentam maior proporcao de gordura insaturada, que €
benéfica ao organismo, quando comparadas aos cortes bovinos e
suinos. Os cortes caprinos tém metade (99/100g) da quantidade de
gordura total observada em bovinos (18g/100g). Essa quantidade
pode variar de acordo com o corte selecionado de cada animal.

Entende-se por carne silvestre ou exotica, aquela que é
proveniente de animais ndo domesticados ou que ndo sao
criados em larga escala para servirem de alimentos para humanos.
Antigamente, a carne exotica também era designada como carne
de caca, contudo, a caca de animais silvestres € limitada em varios
paises devido as leis de protecdo ambiental e, principalmente,
como forma de garantia da preservacao das espécies e do
ecossistema. As carnes silvestres sao aquelas provenientes de
animais tipicos da fauna brasileira, e a carne exotica, de animais
da fauna de outros paises.

o(B Reflita

As carnes exoticas devem ser provenientes de criadouros certificados
gue possuem permissao para a criacao, o abate e atendem todos os
pre-requisitos da legislacao sanitaria e ambiental.

Dessa forma, as carnes podem fazer parte de uma cadeia produtiva
controlada, apresentar o Selo de Inspecao Federal (SIF) e evitar o abate
indiscriminado de animais silvestres.

Serd que a criacdo desses animais em cativeiro, de alguma forma,
interferiria na textura e na composicao nutricional da carne?

As principais carnes exoticas consumidas no Brasil séo: a de
coelho, avestruz, jacaré, ra e javali. Outros paises tém como habito
o consumo de coelhos, porcos selvagens e tartaruga. Essa ultima
também ¢é apreciada e consumida na regiao Norte do Brasil.

O preparo das carnes ovina, caprina e exotica depende do tipo
de corte e, no caso das exdticas, também é relevante a espécie
do animal. Uma técnica muito utilizada para aumentar a maciez da

J3 - Matérias-primas de Origem Animal (in natura/proce




carne € a maturacado. Essa tecnica consiste no armazenamento em
baixas temperaturas (inferiores a 4° C) por dia ou mesmo semanas
apos o abate. Quanto maior o periodo de descanso, mais macia sera
a carne. No preparo dessas carnes também pode ser considerados o
assado e a coccao. Um corte muito utilizado € o carré, que consiste
no lombo com as costelas do animal, que pode ser preparado por
COCCAa0 ou assado.

As carnes devem ser selecionadas de criadores conhecidos e,
de preferéncia, certificados, pois € uma garantia da qualidade e da
seguranca higiénico-sanitaria. Para garantir a qualidade e a vida util
das carnes, o resfriamento e o congelamento sdo as técnicas de
conservacao mais recomendadas.

A temperatura de resfriamento deve ser proxima a 02 C porque,
assim como as demais carnes, a alta quantidade de aqua, pH
proximo a neutralidade, proteina de alto valor bioldgico e presenca
de vitaminas e minerais sao atrativos para a proliferacdo de micro-
organismaos.

Os produtos congelados devem ser conservados em
temperatura inferior a — 15° C e ndo devem apresentar indicios de
descongelamento.

Produtos carneos: caprina, ovina e exoticas - perfil lipidico,
selecao e técnicas de conservagao

O perfil lipidico, ou seja, os tipos de acidos graxos variam muito
de animal para animal. Sao considerados fatores relevantes para
essas diferencas, o metabolismo e a alimentacao do animal. De
um modo geral, as carnes exoticas, caprina € ovina possuem baixo
teor de colesterol e gordura saturada, quando comparadas aos
principais cortes bovinos. Tal caracteristica € vantajosa porque o
consumo excessivo de gordura saturada esta associado ao risco
de doencas cardiovasculares.

A carne caprina mais agradavel aos consumidores, € a proveniente
de animais jovens porque apresenta uma textura macia e um sabor
mais suave. A medida em que o animal envelhece, ela vai se tornando
mais rigida € com o sabor mais pronunciado. Uma carne de boa
qualidade apresenta textura firme enquanto crua, e macia quando
cozida, baixo teor de gordura e minimo risco veicular contaminante.
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O processo de conservacdo das carnes tem inicio na morte
adequada do animal. Logo apos o abate, observa-se uma série de
reacdes bioguimicas gque transformam o musculo em carne. Para
que as reacdes acontecam de acordo com O previsto e a carne
apresente alta qualidade, € de suma importancia que o animal
Nnao passe por estresse ou sofra antes e durante a morte. Quando
o animal morre em condicdes tranquilas, a atividade enzimatica
permanece e as reacdes no musculo resultam na producao de
acido latico. A medida em que a concentragcao desse acido aumenta
no tecido, o pH do meio diminui, © que € muito importante para
evitar a proliferacdo de micro-organismos e aumentar a seguranca
da carne. Para evitar o sofrimento é feita a insensibilizacdo por meio
de uma descarga elétrica ou tiro pneumatico na cabeca do animal.

A morte propriamente dita ocorre por meio da sangria e apos essa
etapa, a remoc¢do da maior parte do sangue € de suma importancia para
inibir a proliferacao de micro-organismos e o apodrecimento da carne.

Imediatamente apos o abate, se a carne for cozida apresentara
uma textura muito macia e um sabor muito agradavel. Caso a carne
permaneca em descanso e Nnao seja cozida, sera observado um
aumento na concentracao de acido latico no musculo e a instalacao
do rigor mortis, que € o enrijecimento apos a morte. Esse processo
deve ocorrer paralelamente ao resfriamento da carne.

Para que a carne volte a ficar macia € necessario um periodo
de descanso minimo de 24 horas sob temperatura de refrigeragdo.
Como a carne € passivel de deterioragao rapida, deve ser mantida
em baixas temperaturas. O congelamento rapido € recomendavel
quando se espera maior durabilidade.

Para a coccao, a carne deve ser devidamente descongelada. Esse
processo pode ser feito durante a coccao ou, preferencialmente,
sob refrigeracao em temperaturas inferiores a 4 °C. Quando
esse processo e feito de forma inadequada, aumenta-se O risco
de proliferacao de micro-organismos e a chance de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). O descongelamento ndo pode
ser feito, de maneira alguma, em temperatura ambiente, mesmo
com o acompanhamento da temperatura porque nao € garantia de
gue nao havera proliferacao de micro-organismos.

Uma boa alternativa para adquirir produtos de qualidade, é a
aquisicdo de carnes do sistema organico de produg¢ao. Todos 0s
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produtos comercializados designados como organicos devem
sequir rigorosamente a legislacao (BRASIL, 2011) e apresentar
certificacao e registro, mas nem sempre issoO € possivel, porque
esses alimentos geralmente sao mais caros do que 0s provenientes
do sistema de criacdo tradicional.

|:[9 Pesquise mais

Quando se fala em alimentos organicos, muitas pessoas associam
diretamente aos produtos de origem vegetal e nao imaginam que
alimentos de origem animal também podem ser produzidos dessa forma.

Leia com atencao a Instrucao Normativa n? 46 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, para saber quais sao os pre-
requisitos para a criacdo de animais No sistema organico de producao.
Disponivel em: <https://goo.gl/GoPkVC>. Acesso em: 26 jan. 2018.

As carnes de aves, caprinos, ovinos e exotica apresentam muitas
qualidades, como o teor de proteina e a quantidade e a qualidade
da gordura. Essas carnes devem ser adquiridas de fornecedores
confidveis que apliquem as Boas Praticas de Fabricacao.

Apesar de vocé ter adquirido um grande conhecimento, nao
pare por aqui. Procure buscar novas informacdes em livros, artigos
e debata com seus professores e colegas em sala de aula. Esses
conhecimentos fardo muita diferenca na sua vida profissional.

Sem medo de errar

Agora que estudamos as caracteristicas de qualidade das carnes
de aves, caprina, ovina e exotica, vamos ajudar o chef Jean a
solucionar mais um impasse. A cozinheira lider substituta orientou
0s seus auxiliares a descongelarem a carne usando agua quente e
termdmetro para controlar e temperatura. O galeto foi recusado
porque estava fora dos padrdes de qualidade e ela ndo queria provar
a carne caprina em uma preparacao regional.

Quais sdo os riscos de descongelamento da carne de cordeiro
em temperatura ambiente? O maior risco é a proliferacao de
bactérias patogénicas, pois 0 uso de agua quente Nndo assegura que
a carne estara fora da temperatura de risco para esse evento.
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O controle de temperatura com o termdmetro é suficiente para
assegurar que o produto nao atinja uma temperatura de risco? Ndo
€ suficiente, porque o instrumento apenas demonstra se a carne
esta em temperatura adequada ou nao, Nao garantindo se ha ou
nao contaminacao por Micro-organismaos.

Qual seria a temperatura segura para o descongelamento? A
temperatura de refrigeracao, abaixo de 5 °C, € a mais indicada. O
descongelamento deve ser feito na camara fria.

Quais sdo as caracteristicas adequadas das carnes de aves e
como avaliar um produto que chega congelado? Na avaliagdo é
importante observar se a carne apresenta textura macia, odor suave
e coloracdo branca para os cortes de peito e rosea (rosada) para
a coxa. Um produto congelado deve ser inspecionado de acordo
com as caracteristicas descritas na embalagem e nota fiscal.

Quais sdo as caracteristicas de qualidade da carne caprina?
Coloracdo vermelha, odor suave, textura macia e a presenca do selo
de inspecao federal.

Avancando na pratica

Uso de carne exotica

Descricao da situagao-problema

O chef Luiz Atlanta decidiu inovar no cardapio de culinaria
japonesa e acrescentou preparacdes como a sopa de tartaruga
e o Sakura-niku, que é feito com carne de cavalo. Ele foi alertado
por um de seus socios que ele enfrentaria problemas com esses
ingredientes porgue eles ndo sdo comuns no Brasil. Luiz pensou
em encomendar a carne de tartaruga de pescadores de uma
pequena cidade litoranea proxima a cidade e importar a carne de
cavalo para evitar problemas com a vigilancia sanitaria e a inspe¢ao
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Ele foi
consultar a legislagdo e verificou que € permitida a importacao
de carne de cavalo para consumo e como poderia retirar © casco
das tartarugas para utilizar nas preparacdes. Quais orgaos o chef
precisa consultar para verificar se € possivel adquirir e servir
carne de cavalo em seu restaurante? A compra de tartarugas de
pescadores locais é adequada?
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Resoluc¢do da situagcdo-problema

Para saber se é permitida a aquisicao de carne de cavalo, o chef
precisa consultar o site do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento para ter ciéncia se existe alguma restricdo de compra.

Em relacdo as tartarugas, os pescadores devem apresentar a
licenca ou permissao para a pesca e comercializacao desses animais.

Faca valer a pena

1. A principal ave de consumo humano é o frango, que é proveniente da
domesticacao e sucessivos cruzamentos entre espécies. Além do frango, a
carne de peru é muito apreciada e consumida, principalmente em ocasides
especiais como o Natal e o Dia de Acao de Gragas.

Leia com atenc¢do as afirmativas a seguir e assinale a alternativa correta:

a) O frango é um animal adulto criado fora do confinamento e em atividade
fisica.

b) O peru é uma ave da mesma familia dos patos e por ser mais pesada tem
dificuldade de voar.

c) A carne do frango é macia porque esse animal cresce em confinamento
€ COM pouCOo espago para se movimentar.

d) A carne do peru tem coloragdo mais clara nas coxas porque esse animal
tem dificuldade de locomocgao.

e) A carne do frango caipira € mais macia do que a carne do peru porque
o primeiro animal é mais ativo.

2. Analise as afirmativas a respeito das carnes ovina, caprina e exdtica:

|. - E considerada carne exotica aquela proveniente da caca esportiva.
Il. — Aproducdo de caprinos tem como objetivo principal a oferta de leite.
Ill. — As carnes caprina e ovina apresentam teor de proteina semelhante
ao da carne vermelha.

IV. — A carne caprina tende a ficar mais macia e suave a medida em que o
animal envelhece.

Apos a analise das afirmativas a respeito das carnes ovina, caprina e exotica,
é correto apenas o que se afirma em:

a)lelV. d) il elV.
b) Il e lll. e)ll, Il elV.
c)lelll
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3. Analise as afirmativas a respeito do uso de horménios e antibidticos em
aves no Brasil:

I. = Oshormbnios permitidos em aves sdo do tipo fatores de crescimento,
semelhante aos dos humanos.

II. — Os fatores ou promotores de crescimento sao antibidticos utilizados
para evitar a proliferagdo de bactérias no intestino das aves.

Ill. = Os antibidticos deixam as carnes das aves mais firmes e com
coloragao mais escura.

IV. — E proibido o uso de horménios e de anabolizantes para promover o
crescimento acelerado das aves.

Apos a analise das afirmativas do uso de hormonios e antibidticos em aves,
é correto apenas o que se afirma em:

a)lell.
b) lelll.
c)llelll.
d)lllelV.
e)llelV.
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Secao 3.2

Produtos e derivados lacteos (iogurtes) e
produtos carneos: (caprinos, ovinos e exéticas):
analise nutricional, selecao, preparo e técnicas de
conservacao na cadeia produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caro aluno, estudaremos na Secdo 3.2 as caracteristicas de
qualidade das carnes bovina e suina, 0 uso de seus produtos na
gastronomia e técnicasde selecao e preparo. Esses produtos ocupam
posicdo de destaque no menu e todos os demais ingredientes,
preparacdes e bebidas devem harmonizar com as carnes. Trata-se
de uma matéria-prima muito apreciada e sensivel as variacdes de
temperatura e umidade do meio. A conservacao das carnes deve
ser cuidadosa para evitar a contaminac¢ao e a reducao da sua vida
util. Estudaremos a aplicacao dos cortes e produtos carneos em
diferentes preparacoes.

Para facilitara compreensao dos conteldos que serdao abordados,
vamos analisar essa situacao: o resort em que trabalha o chef Jean
continua sendo o nosso exemplo facilitador de aprendizagem. No
Eco Village, os principais cortes de carne bovina utilizados, sdo o filé
mignon e o contrafilé, que ndo podem faltar porque sao servidos
diariamente como opc¢des de prato principal. Os cortes suinos
nao eram muito constantes, geralmente disponibilizados quando
as reservas de turistas alemaes aumentavam. O fornecedor de
carnes cometeu um erro e enviou o dobro de contrafilé e metade
da quantidade de filé mignon prevista no pedido. Fernanda ficou
muito aflita porque o escalope de filé mignon era um dos pratos
com maior saida. Sem consultar o chef Jean, ela decidiu cortar
o contrafilé de tal forma em que os pedacos ficassem parecidos
com o filé e usou amaciante de carnes para substituir no escalope.
Entretanto, essa alteracdo nao passou despercebida e um cliente
chamou o chef para reclamar da qualidade do prato servido. No dia
seguinte, estava prevista a tradicional fejjoada no almoc¢o e, por ser
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o prato com grande saida, a quantidade de ingredientes adquirida
era elevada. Everton cometeu um equivoco e colocou a linguica
e o lombo defumado no freezer e, para servir a fejjoada completa,
foi necessario um descongelamento emergencial em agua quente
e corrente. Quais sdo as diferencas de localizacao e textura dos
cortes bovinos? Por que o amaciamento nao foi suficiente para
que o contrafilé ficasse parecido com o filé mignon? Quais sdo os
principais embutidos carneos utilizados na preparacao da feijoada?
Qual é o método de conservacdo indicado para embutidos frescos?

Estudaremos a seguir, no item Ndo pode faltar as principais
caracteristicas das carnes bovina e suina, bem como de seus
produtos derivados. A leitura do material e o autoestudo sdo
fundamentais para vocé se preparar para a aula e também para
responder as questdes levantadas anteriormente.

Bom estudo!

Nao pode faltar

A domesticagcdo dos animais foi um evento de grande
contribuicéo para o desenvolvimento do homem. A partir de entdo,
O acesso a nutrientes como proteina completa, vitaminas e minerais
possibilitou o crescimento populacional e o desenvolvimento da
sociedade. Entretanto, o consumo de carne so cresceu efetivamente
€ passou a ser mais constante apos o aprimoramento das técnicas
de conservagao. Isso porque a carne apresenta condicdes ideais
para a proliferagao de microrganismaos e a rapida deterioragao.

O crescimento da pecuaria e da criagdo de animais para o
consumo humano se deve ao aprimoramento das técnicas de
pastagem, elaboracao de racdes capazes de suprir as necessidades
dos animais e também do controle de doencas no rebanho. O
abate dos animais deve ser feito sob rigoroso controle de higiene
para evitar a proliferacao de microrganismos. O primeiro foco de
contaminagao ¢ o intestino do animal, que possui vasto conteudo
bacteriano, e deve ser isolado com muito cuidado para que seus
residuos ndo se misturem a carne.

Além disso, as carnes estdo associadas as parasitoses como
a cisticercose bovina e suina, que ocorrem quando oOs animais
entram em contato com ovos férteis do parasita, cujo hospedeiro
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definitivo € o homem. Para evitar a propagacao dessa parasitose,
as carnes sao inspecionadas por um medico veterinario ou por
um zootecnista e, quando identificados os cisticercos (as larvas da
ténia), as pecas devem ser rejeitadas e nao recebem o carimbo de
inspecao sanitaria. Doencas como a encefalopatia espongiforme
bovina, vulgarmente chamada de doenca da vaca louca, também
trazem desconfianca ao consumidor sobre a criacao e o controle
de qualidade do rebanho.

Medidas de rastreabilidade da carne sao cada vez mais comuns,
e sao resultado da exigéncia do mercado interno e externo para
garantir a seguranca das carnes e dos seus derivados. Dessa forma,
a identificagao de anormalidades, a adocdo de medidas corretivas e
o planejamento de novas medidas preventivas sao possiveis quando
o controle é feito desde a criacao, abate e distribuicdo da matéria-
prima aoc mercado consumidor.

o(b Reflita

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estipulou
um conjunto de agdes para descrever a origem, estado de saude e
higiénico-sanitario para monitorar os bovinos e bubalinos. Trata-se do
Sistema Brasileiro de Identificagdo e Certificagdo de Origem Bovina e
Bubalina (SISBOV).

Informacdes como a idade do animal, local de nascimento e
criagao, tipo de alimentacdo e vacinagao sao consideradas basicas
para o controle e rastreamento da carne. O transporte desses animais
deve ser muito cuidadoso para evitar acidentes, como fraturas ou a
morte antes da chegada ao local de abate.

No local de abate deve ser feita a inspecdo do animal ante
morten, na qual € avaliada a condicao de saude e a documentacao.
Os animais considerados sadios sdao encaminhados ao curral de
descanso no qual permanecem por 24 horas em dieta hidrica. Essa
medida tem como objetivos a recuperacao das reservas de energia
do animal e esvaziar o conteudo gastrico para facilitar a desossa e
evitar a contaminacao da carne.

Uma sequéncia de operacOes deve ser obedecida para que
O abate dos animais seja cuidadoso e ndo ocorra exposicao do
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material a contaminagdo ou a proliferacdo de microrganismaos.
Os animais ndo podem sofrer durante o abate porque, além de
comprometer a qualidade da carne, o sofrimento € considerado
mau trato. Uma medida de grande importancia para evitar agonia do
animal € a insensibilizacao que pode ser feita por meio de pistolas
pneumaticas, que provocam a CONCuUssao; corrente elétrica ou
exposicao a atmosfera controlada com CO,. Quando essa primeira
etapa € bem executada, o sofrimento do animal € minimo e a sangria
€ mais eficiente. Todo o processo de abate deve ser controlado,
0s manipuladores devem utilizar equipamentos de protecao,
facas higienizadas e o ambiente também deve estar higienizado e
desfavoravel ao crescimento de microrganismaos.

Figura 3.1 | Fluxograma resumido do abate de animais para consumo humano

Sequéncia Abate
I

[ | | . |

— . Evisceracao
Insensibilizagéo . Sangria Esfola Inspecdo
[ ) = [ == |I : |
. , m m
Resfriamento das reeZ?ngo i dentifs::ggo deas Transporte e
carcagas preparagao, N armazenamento
embalagem carnes

Fonte: adaptada de Lara et al. (2003, p. 146)

U9 Pesquise mais

Assista ao video produzido pelo Servico Social da Industria (SESI) sobre
as etapas do abate suino do Programa 100% Seguro.

Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=DQr-6WSKuzZQ>.
Acesso em: 5 fev. 2018.

Produtos carneos de origem bovina: conceito, composicao
nutricional, selecdo e preparo

A carne bovina € o segundo tipo de carne mais consumido pela
populacado brasileira, estando atras apenas da carne de aves. Por definicao,
carne é qualguer tecido animal que serve como alimento, contudo a
maior parte desse tecido corresponde ao musculo do animal. A textura
final da carne depende de uma combinacao de fatores, a saber:
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e l|dade do animal. « Maturacdo adequada.
 Manejo antes e durante e Localizacdo do corte.
o abate.

e Instalagcao do rigor mortis.

Como ja explicado na Secao 3.1, aqui também os animais
mais jovens possuem carne mais macia e mais clara porque o
musculo pouco foi requisitado para os movimentos de pastagem.
A coloracao se deve a formacao do pigmento mioglobina presente
Nnos musculos, que é responsavel pela captacao do oxigénio
necessario para a contracao muscular. Os animais adultos e criados
em pasto livre apresentam carne mais rigida devido ao exercicio e
movimentagcao do animal.

O descanso de 24 horas antes do abate é de suma importancia
para que a reserva de energia (glicogénio), seja utilizada apos a
morte do animal num processo denominado rigor mortis. Esse
enrijecimento € uma etapa obrigatoria que resulta na queda do pH
da carne que dificulta a proliferacdo de microrganismos. Logo apos
o rigor mortis, em temperatura proxima a 02 C ocorre a maturacao,
gue €& o processo inverso no qual 0 musculo perde a rigidez e se
transforma em carne macia.

A localizagdo do corte também € determinante na maciez
da carne, os cortes traseiros sao menos requisitados durante a
movimentacdo do animal e costumam ser mais macios. Além disso,
existe a classificacao da carne bovina em 12, 22 e 32 A carne de
primeira apresenta maior qualidade por estar localizada em regides
de menor trabalho muscular e também possuem menor quantidade
de gordura. A carne de segunda esta localizada em regides que O
animal utiliza para os movimentos e possui maior quantidade de
gordura quando comparada a carne de primeira. A carne de terceira
apresenta maior rigidez porgue apresenta maior quantidade de
tecido conjuntivo, que vai exigir maior tempo e temperatura para
coccdo. Alem disso, a carne de terceira € mais gordurosa. A Figura
3.2 apresenta a localizacao dos cortes bovinos e o Quadro 3.2 ilustra
exemplos de cortes das carnes de acordo com a classificacdo de
primeira, segunda ou terceira.
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Figura 3.2 | Localizacdo dos principais cortes do bovino

\ Noi;
\Acem‘ Capa\ (Fllede‘ Filé Mlgnon
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Fonte: Programa Mais Vocé, 2012. Disponivel em: <https://goo.gl/uAx6yx>. Acesso em: 5 fev. 2018

Quadro 3.2 | Classificacdo da carne, exemplos de cortes e preparacdes

Classificacdo Corte Preparacdes

Alcatra Churrasco, frituras,
bifes

Filé mignon Strogonoff,
escalope

Lagarto Carpaccio, frituras

Carne de primeira Oou assar
Contrafilé Churrasco e bifes,

mais gordurosa e
rigida do que o filé

mignon.
Coxdo mole Bife frito ou bife a rolé
Acem Carne moida ou
picadinho
Carne de segunda  Fraldinha Carne assada ou
churrasco
Coxao duro Carne de panela
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Pescoco Feijoada

Carne de terceira ~ ~onta de agulha Carne cozida sob
pressao
Musculo Sopas

Fonte: adaptado de McGEE (2011, p. 178-184).

Uma estratégia muito utilizada para melhorar a textura da carne ¢
O contato com substancias que promovem O amaciamento como
a bromelina e a papaina encontradas, respectivamente, no abacaxi
e No mamao. Essas enzimas promovem a hidrolise, ou seja, a quebra
das ligacdes das moléculas estruturais da carne sem a perda do valor
nutritivo. O amaciamento deve ser controlado e feito cuidadosamente,
por prejudicar a aparéncia e também a textura, apesar de ser o principal
objetivo dessa operacao. Nao é recomendavel o amaciamento para
gue um determinado corte substitua o original previsto para o tipo de
preparacao, porque os cortes apresentam estruturas diferentes e o
consumidor ndo pode ser enganado.

O consumo de carne é recomendavel devido a quantidade e
qualidade de proteinas, presenca de minerais essenciais, como o ferro e
vitaminas, como a cianocobalamina (B12). Entretanto, é preciso prestar
atencdo ao tamanho da porcao e ao tipo de corte, porque a principal
gordura presente nas carnes € a do tipo saturada, que deve ser consumida
com moderacao devido a associacao com doencas cardiovasculares. O
Quadro 3.3 apresenta a quantidade de nutrientes em 100 g de diferentes
cortes bovinos.

Quadro 3.3 | Quantidade de proteina, gordura total, gordura saturada e ferro, por
100 g de porcao, em diferentes cortes bovino cozidos

Proteina Gordura Gordura
@) Total Saturada
()] ()]
Contrafilé 24,0 15,5 74 2.4
S 32.8 88 45 29
mignon
Coxao

mole 324 89 4,3 2,6 [
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Costela 28,8 277 11,8 2,2
Musculo 31,2 6,7 2,9 2.4
Lagarto 32,9 9.1 3.9 19

Fonte: adaptado de NEPA/UNICAMP (2011, p46. 50, 80 e 85)

Produtos carneos: bovina - qualidade e conservagao, usos
e aplicacdes

Uma carne de boa qualidade € aquela que apresenta as suas
caracteristicas organolépticas, como aparéncia, textura, cor e
sabor preservados, qualidade nutricional e seguranca higiénico-
sanitaria. Para que isso acontega o controle dos perigos e pontos
criticos na cadeia produtiva deve ser rigoroso. Uma carne de
boa qualidade ndo apresenta residuos de antibioticos, nao deve
apresentar indicios de parasitoses e nao apresenta hormonios
de crescimento.

O controle higiénico-sanitario € feito por meio da aplicacdo das
Boas Praticas de Fabricacao (BPF), como o controle e prevencdo
da contaminacdo cruzada apos o abate, manutencdo da carne
em temperaturas proximas a 02 C ou qualquer procedimento que
aumente a durabilidade e previna a proliferagcdo de microrganismaos.

Os tratamentos de conservacdo a frio (refrigeracdo e
congelamento) ndo eliminam microrganismos, apenas dificultam
a sua proliferacao. Por isso, o descongelamento deve ser feito
com antecedéncia em temperatura de refrigeracao.

A conservacao pelo calor, como a pasteurizacao ou Coccao em
autoclaves, elimina os microrganismos. Por outro lado, apresentam
a desvantagem de alterarem as caracteristicas organolépticas.
Uma estratégia muito antiga utilizada para a conservacdo € a
desidratacao por meio da salga. Os cortes de carne salgados ainda
sa0 muito apreciados e utilizados em diversas preparacdes. O
mecanismo de conservacao pelo sal € o aumento da concentracao
de solutos no meio, desidratacdo e dificuldade de proliferacao de
microrganismaos.

O principal uso e aplicagcéo da carne bovina é o corte em pecas
macias, para a elaboracdo de pratos cozidos com ou sem molho,
assados, fritos ou grelhados.
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Carne suina: conceito, composi¢do nutricional, qualidade e
conservacao, usos e aplicagdes

A carne suina € a mais consumida no mundo e a terceira
consumida no Brasil. Algumas das explicacdes para seu baixo
COoNSUMO por aqui sdo os habitos do brasileiro, que prefere as carnes
bovina e de aves, e também a desconfianca em relacao a qualidade
da carne suina. Muitas pessoas associam a teniase ao porco e tém
receio de consumir. Além disso, os cortes suinos mais utilizados na
culinaria brasileira sao os embutidos e partes usadas na feijoada.

A carne de porco, assim como as demais carnes de outros
animais, € composta por tecido muscular, tecido adiposo e tecido
conjuntivo. A qualidade nutricional da carne suina € semelhante a
bovina, sendo que alguns cortes apresentam maior teor proteico
e menor teor de gordura saturada. A Figura 3.3 ilustra a localizacéo
dos cortes e o Quadro 3.4 traz o teor de nutrientes desses.

Figura 3.3 | Localizagdo dos principais cortes do suino

Fonte: Arte & Carne, 2017. Disponivel em: <http://arteecarne.blogspot.com.br/p/cortes-suinos.html>. Acesso
em: 5 fev. 2018.
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Quadro 3.4 | Quantidade de proteina, gordura total, gordura saturada e ferro, por
100 g de porcao, em diferentes cortes suinos assados

Proteina Gordura Gordura
Q) Total Saturada
9 () ()
Bisteca 28,9 174 75 0,9
Costela 30,2 30,3 11.8 1.0
Lombo 357 64 2.6 0,5
Pernil 32,1 13,9 4,8 13

Fonte: adaptado de NEPA/UNICAMP (2011, p. 46, 50, 80 e 85)

Os meétodos de conservacdo e cuidados de manejo dos suinos
¢ semelhante ao dos bovinos. Contudo, os porcos sdo animais
mais sensiveis e se estressam com muita facilidade. Para garantir
a instalacao do rigor mortis e a maturagcao da carne, 0s animais
devem ser tratados com cuidado e o abate deve ser rapido e
sem sofrimento. Os principais métodos de conservagcdo sdo o
congelamento, refrigeracao e salga.

Os cortes de carne suina podem ser preparados de maneira
semelhante a carne bovina. O lombo geralmente € cozido, o pernil
e a costela assados. O filé mignon suino pode ser utilizados em
preparacdes como estrogonofe, bife grelhado ou com molho.

Produtos carneos: embutidos bovinos e suinos (conceito,
usos e aplicagdes, composicdo nutricional; métodos de
conservagao e preparo)

Oembutimento éumatécnicade conservacao e aproveitamento
dos cortes que ndo sao comercializados como peca inteira.
Geralmente apresentam menor teor de proteina e maior teor
de gordura do que os cortes originais da carne. Isso se deve a
mistura de ingredientes em proporcdes adequadas ao processo
de embutimento e ndo necessariamente a qualidade nutricional
final do produto.

O embutimento consiste na conservacao das carnes em
envoltorio caracteristico, que pode ser a tripa do animal ou produto
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sintético semelhante. Para garantir o preenchimento adequado do
envoltorio, € preciso moer a carne, adicionar gelo e alguns ingredientes
gue garantam a homogeneidade da massa. Um exemplo de ingrediente
que facilita o embutimento € a proteina de soja. E permitido também
0 uso de condimentos, sais, acucar e conservantes € o uso de tais
ingredientes vai depender do tipo de produto.

As carnes mais utilizadas para a producdo de embutidos sao as
suinas, mas também é comum encontrar produtos mistos feitos
com carne bovina e suina. A carne de aves tambéem é utilizada para
produzir embutidos.

Os embutidos carneos podem ser classificados como frescais,
quando nao ha qualquer processo téermico de conservacao; frescais
defumados, quando o produto fresco passa apenas pelo processo
de defumacdo — que é o contato do alimento com uma fumaca
fria para promover o escurecimento e desidratacdo superficial. Os
produtos do tipo frescal devem ser armazenados sob refrigeracao
ou congelamento, assim como os frescais defumados.

Um processo de conservacao muito utilizado com embutidos
€ a cura, que consiste no uso de sais (cloreto de sodio, nitrito e
nitrato), condimentos e agucar para acentuar o sabor e minimizar a
proliferacdo de microrganismos. Os produtos curados apresentam
uma coloracado rosada caracteristica e sabor mais acentuado.

Alem disso, os embutidos podem passar por algum processo de
COCCa0 coMo a pasteurizacao utilizada para a conservacao das salsichas.

vz| Exemplificando

* Alinguica do tipo toscana € feita exclusivamente de carne suina e
nao passa pelo processo de cura ou defumacao.

* Alinguica mista frescal é feita com carne bovina e suina, apresenta
maior teor de gordura e, assim como a toscana, ndo é curada
nem defumada.

e A linguica do tipo calabresa ¢ feita com carne suina curada
e € apimentada.

e O paio € uma linguica mista curada e defumada, e a carne
predominante € o lombo suino.
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O bacon e o toucinho séo cortes da barriga do porco e a diferenca
entre eles € o teor de proteina. O primeiro consiste num corte de gordura
e musculo da barriga, por isso a coloracdo branca e vermelha. Ja o
toucinho € o couro e a gordura da barriga do animal € uma pequena
quantidade de musculo. A conservacao do bacon geralmente € a cura e
a defumacao. Esses produtos sao melhor conservados sob refrigeracao.

‘tz" Assimile
A feijoada € um prato tradicional da culinaria brasileira e os restaurantes
costumam servir as quartas-feiras ou aos sabados. Apesar de apresentar

ingredientes em comum, como o feijdo preto, a carne de porco e a
couve, existem muitas variagdes e adaptacdes dessa preparacao.

Uma receita de feijoada tradicional deve conter os seguintes
ingredientes carneos:

» Carne seca Orelha de porco  « Costela
e Lombo suino » Paio e Linguica calabresa

Toucinho

e Bacon

Os embutidos sdao muito utilizados para conferir sabor as
preparacdes com carnes ou leguminosas. Tradicionalmente
sdo ingredientes obrigatorios em algumas receitas, mas o seu
consumo deve ser moderado porque sao ricos em gordura € 0OS
conservantes (nitrito e nitrato) utilizados no processo de cura tém
potencial cancerigeno.

As carnes salgadas e desidratadas também sdo muito utilizadas
e apreciadas na culinaria brasileira pelo seu sabor acentuado. O
processo de salga pode ser por meio de esfregaco de sal a seco ou
imersao em salmoura. A adicdo deve ser cuidadosa e somente em
cortes de carne de boa qualidade, porque O processo nao € capaz
de reverter ou melhorar uma matéria-prima inferior ou contaminada.
A dessalga € uma das etapas principais do pré-preparo e deve ser
planejada com antecedéncia para que a preparacdao nao figue com
gosto indesejavel.

Importante reforcar que as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo
essenciais paraaqualidade da carne. E preciso verificara procedéncia,

J3 - Matérias-primas de Origem Animal (in natura/proce




as informacdes sanitarias como o carimbo do Servico de Inspecao
Federal (SIF), a manutenc¢ao da temperatura e 0 armazenamento e
descongelamento sob refrigeracao.

Os embutidos carneos apresentam maior teor de gordura € menor
teor de proteina quando comparados aos cortes de carne, por isso Nao
Sa0 uma boa opcao para prato principal. O Quadro 3.5 apresenta a
composicao nutricional de alguns embutidos.

Quadro 3.5 | Quantidade de proteina, gordura total, gordura saturada e ferro, por
100 g de porcao, em diferentes embutidos

Gordura Gordura

Pro(te)ma Total Saturada I;fnm))

9 (9) (9) 9

Linguica de 20,5 213 6.5 0.9
porco frita

Salame 25,8 306 96 13

Salsicha 13,8 19,0 6.0 0.2

Toucinho 2736 64.3 20,0 0.9

frito

Fonte: adaptado de NEPA/UNICAMP (2011, p. 46, 50, 80 e 85).

Caro aluno, esta segdo trouxe muitas informagdes importantes
e interessantes. Certamente vocé ficou curioso e buscara mais
conhecimento, assim, faca pesquisas em livros, artigos e na internet
e troque conhecimentos com seus colegas de classe.

Sem medo de errar

Fernanda segue como substituta do cozinheiro lider e tem
passado por alguns apuros. Dessa vez, ela decidiu cortar o contrafile
de tal forma em que os pedacos ficassem parecidos com o filé
mignon e usou amaciante de carnes para substituir no escalope.
Para o azar dela, um cliente percebeu a diferenga. No dia seguinte,
estava prevista a tradicional feijoada no almogo e, por ser o prato
com grande saida, a quantidade de ingredientes adquirida era
elevada. Everton cometeu um equivoco e colocou a linguica e o
lombo defumado no freezer e, para servir a fejjoada completa, foi
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necessario um descongelamento emergencial em agua quente e
corrente. 1- Quais sdo as diferencas de localizacdo e textura dos
cortes bovinos? 2- Por que o amaciamento ndo foi suficiente para
que o contrafilé ficasse parecido com o filé mignon? 3- Quais sao 0s
principais embutidos carneos utilizados na preparacao da feijoada?
4- Qual € o método de conservacao indicado para embutidos
frescos?

Para responder a primeira pergunta vocé pode consultar a Figura
3.2 e o Quadro 3.1.

A resposta da segunda pergunta € que 0s cortes apresentam
diferentes distribuicdes de feixes musculares e ndo € possivel usar
um para se passar pelo outro, e o processo de amaciamento nao
alterara essa distribuicdo das fibras musculares.

A resposta da terceira pergunta esta no quadro “Assimile”.
A resposta da quarta pergunta, sobre a conservacao dos
embutidos frescos, € a refrigeracao.

Pesquise no texto e responda todas as perguntas, certamente
essa pesquisa reforcara os conhecimentos adquiridos.

Avancando na pratica

Avaliacao da carne resfriada

Descricao da situagao-problema

O auxiliar de estoque do restaurante Panela Brasileira ndo queria
receber um lote de carne resfriada porque ele acreditava que estava
contaminada com larvas de parasitas. O responsavel pela entrega
da carne ficou muito ofendido e afirmou que so trabalhava com
produto de qualidade e inspecionado. Diante do impasse, o chef
foi chamado para decidir se aceitaria ou nao a carne. O que o chef
deveria verificar para dizer se a carne deveria ser aceita ou rejeitada?
Enumerar os itens que devem ser avaliados.

Resolucédo da situacdo-problema

O chef e 0 auxiliar de estoque precisam conferir as informacdes
de rastreabilidade do animal, verificar se a carne tem o selo de
inspecdo do SIF e se a temperatura de transporte € adequada. Em
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relacdo aos parasitas, as larvas de ténia sao identificaveis a olho nu e
palpaveis, portanto facilmente identificaveis.

Faca valer a pena

1. A textura da carne bovina depende de uma combinacéo de fatores,
dentre os quais podemos destacar: a localizacdo do corte, a proporcao
entre tecido muscular e tecido conjuntivo e a quantidade de gordura.
Os cortes mais macios estao localizados em regides de menor trabalho
muscular (movimentagdo) do animal e os cortes mais gordurosos estao
localizados na regiao da barriga.

Assinale a alternativa que apresenta, respectivamente, uma opgado de carne
com alto trabalho muscular e baixo trabalho muscular:

a) Peito e acém.

b) Acém e alcatra.

c) Alcatra e acém.

d) Aba de filé e acém.

e) Coxdo mole e alcatra.

2. Existe uma campanha dos produtores de suinos para o incentivo do
consumo, porque boa parte dos consumidores desconfiam da qualidade
desse produto. Alguns acreditam que a carne de porco € veiculo de
parasitoses. Outros acreditam que ela é muito gordurosa e, por isso,
evitam o seu consumo.

Assinale a alternativa correta a respeito da qualidade nutricional da
carne suina:

a) A carne suina apresenta maior teor de ferro quando comparada a
carne bovina.

b) A carne bovina apresenta duas vezes mais proteina do que a carne suina.
c) O lombo apresenta maior teor de gordura do que o pernil devido a sua
localizagcdo no animal.

d) Cortes suinos como o lombo apresentam mais proteina e menos
gordura saturada do que cortes bovinos.

e) O parasita encontrado na carne suina é a ameba e pode ser identificada
por meio dos seus ovos.

3. Os embutidos carneos sdo utilizados como ingredientes em diversas

preparacdes para realcar o sabor.
Analise as assercdes | e Il e a relagdo proposta entre elas:
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| — O processo de embutimento depende da adi¢do de gelo e ingredientes
que Ndo carneos.

PORQUE

Il - E preciso formar uma massa consistente e uniforme que entre no
envoltorio sem danifica-lo.

Apds analise das assercdes | e Il € correto somente o que se afirma em:

a) As assercoes | e Il sdo verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.
b) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, mas a Il ndo é justificativa correta da |.
c) A assercdo | é verdadeira, e a assercdo Il é uma proposicao falsa.

d) A assercdo | € falsa, e a assercdo Il € uma proposicdo verdadeira.

e) As assercdes | e Il sdo falsas.
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Secao 3.3

Produtos carneos: bovinos e suinos e seus
derivados (embutidos); composi¢cdo nutricional,
uso, aplicacdes e métodos de conservagao em
cadeia produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caro aluno, estudaremos na Secdo 3.3 o leite e seus principais
derivados que sdo utilizados em diversas preparacdes. Esse
ingrediente esta presente em boa parte das guarnicdes, molhos,
sobremesas e produtos de panificacdo e confeitaria. Por ter uma
alta suscetibilidade a deterioracao, torna-se um alimento muito
delicado. Observaremos o0s principais meios de conservagao,
qualidade e valor nutricional dos derivados do leite.

Para facilitar o aprendizado, acompanharemos o dia a dia
do restaurante principal do Eco Village Resort que esta sob a
responsabilidade do chef Jean. O leite e seus derivados tém um
papel de destague no menu, pois sao ingredientes usados em
diversas preparacdes. O uso frequente exigia reposicao constante
do estogue e nem sempre o0 espaco disponivel na camara fria era
suficiente e, muitas vezes, os funcionarios armazenavam 0S quEeijos
e iogurtes na camara de carnes. Marcio trabalhou em outros resorts
da rede Eco Village e estava habituado ao sistema de trabalho e
exigéncias do local. Com senso critico apurado, tinha o habito de
apontar falhas no ambiente de trabalho sem cerimdnias. Diante
de algumas situacdes que observou, ele foi se queixar com chef
Jean, dizendo que encontrou queijos do tipo mofado armazenados
com as carnes e destacou o risco de os odores serem absorvidos
por outros produtos. Outra falha apontada, foi a falta de etiquetas
indicando a data de abertura das embalagens de queijos e leite
pasteurizado. Marcio também sugeriu a compra de outra marca
de creme de leite fresco porque a utilizada no resort apresentava
um odor residual de ranco. O funcionario disse estar horrorizado
por ter visto grandes quantidades de manteiga em temperatura
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ambiente, um habito comum na regido nordeste e incomum na
regiao sudeste, local de ultimo trabalho do auxiliar. Qual seria o
método adequado de armazenamento dos queijos do tipo mofado?
Por que o leite e seus derivados devem ficar em embalagem bem
fechada e armazenados em camara fria exclusiva? Por que o creme
de leite pode apresentar odor de ranco? Isso indica que o produto
estd estragado? Quais sao 0s inconvenientes de armazenamento
inadeguado da manteiga?

A leitura do item Ndo pode faltar € fundamental para responder
as questoes anteriores, pois nesse quadro vocé aprendera sobre
as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais, manipulacao e
conservacao do leite, além das aplicacdes e usos em culinaria e
suas formas de preparo, também estudara sobre os métodos de
conservacao dos queijos, além dos tipos, classificacdes nutricionais
e metodos de conservacao dos derivados lacteos e iogurtes. Além
disso, € muito importante assistir aos videos recomendados e buscar
maiores informacdes na bibliografia recomendada.

Bons estudos!

Nao pode faltar

A domesticacdo dos animais foi um avanco no desenvolvimento
do ser humano e a partir desse momento ele passou a consumir
com mais facilidade e frequéncia todos os nutrientes que
necessitava. Entretanto, esse evento é considerado relativamente
recente na historia da humanidade por questdes como alimentacao
e cuidados com os animais. O consumo de leite teve inicio a partir
da domesticacao de animais menores como cabras e ovelhas.

O leite é considerado um alimento completo porque possui
todos os nutrientes necessarios para o desenvolvimento dos filhotes.
Para a comercializacao, € definido como o produto secretado pelas
glandulas mamarias de mamiferas depois do parto. O produto das
vacas € 0 mais consumido entre os diversos tipos. Trata-se de um
alimento muito suscetivel ao crescimento de micro-organismaos
porque possui alta quantidade de agua, nutrientes e pH neutro. Por
iSO, 0s cuidados antes, durante e apos a ordenha sao necessarios
para evitar a proliferacao desses agentes.
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Leite: definigcao, caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais

O liquido secretado um pouco antes e, principalmente, apos o
parto das fémeas mamiferas, com excecdo do colostro, é classificado
como leite. E o produto procedente da ordenha completa e
ininterrupta de vacas sadias, esse processo deve ser feito de acordo
com as normas vigentes (BRASIL, 2002) e controle higiénico-
sanitario. As vacas devem estar bem alimentadas e descansadas.
Ja o leite de outros animais deve ser denominado de acordo com
a especie. O leite, apresenta alta versatilidade e propriedades que
permitem o seu uso como ingrediente em diversas preparacoes.

Existe uma controvérsia em relagao ao consumo de leite, pois alega-
se que esse alimento tem alto potencial alergénico e os seus nutrientes
sdo facilmente encontrados em outros alimentos. E importante que
pessoas comprovadamente alérgicas nao devem consumir leite, e o
seu diagnostico deve ser feito por um profissional capacitado.

Muito se fala a respeito da conservacao e da adulteracdo do leite
devido aos escandalos noticiados, como a adicao de substancias
proibidas para disfarcar falhas no processo de conservagao.
Qualqguer tipo de adulteracao € passivel de punicdo porque nao é
permitida. Os produtores e os beneficiadores devem garantir um
produto de qualidade e livre de contaminantes.

Vocabulario

O colostro ¢ o liquido secretado nos trés primeiros dias apos o parto.
Apresenta composicao diferente a do leite que é secretado apos
esse periodo, pois possui menos lactose, mais gordura e proteina e,
principalmente, anticorpos.

Ndo pode ser comercializado porque apresenta caracteristicas
tecnologicas distintas as do leite e também porque é fundamental para
o crescimento e desenvolvimento do filhote.

O leite bovino ¢ o mais consumido no Brasil e pode ser utilizado
na forma fluida ou como matéria-prima para o preparo de derivados,
como: iogurte, creme, manteiga, bebidas lacteas, sorvetes e leite
condensado. OQutras espécies produtoras de leite sdao a bubalina
(bufala), caprina e ovina. Paises dos continentes africano e asiatico
também comercializam leite de égua e de camela. O Quadro 3.6
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apresenta a quantidade, em meédia, de nutrientes de acordo com
a espéecie de animal. Esses valores podem variar de acordo com as
condicdes climaticas, estacao do ano e alimentagao.

O leite de vaca apresenta caracteristicas fisico-quimicas especificas
que sdo utilizadas para avaliar a sua qualidade e possiveis adulteracdes:

« Acidez (g acido latico/100 mL): 0,14 a 0,18.

e Solidos ndo gordurosos (g/100g): minimo 8,4 g.
« Indice crioscopico: -0,512 °C.

e Densidade a 15 °C: 1,027 a 1,035.

e Ponto de ebulicdo: 100,17 °C.

Os indicadores mostrados anteriormente, sao utilizados em
testes para averiguar a qualidade do leite durante o recebimento.
Qualquer alteracdo pode ser indicio de ma qualidade do leite ou
adulteracao. O teor de acido latico, por exemplo, € produto da
degradacdo da lactose pelos micro-organismos presentes no leite
e quando os valores encontrados sdo superiores a 0,18 g/100 mL
significa alta atividade microbiana. A adicdo de agua nao € uma
fraude muito comum porque é facilmente detectada pela mudanca
na densidade, ponto de ebulicdo e indice crioscopico, que € o
ponto de congelamento.

Quadro 3.6 | Composic¢do nutricional do leite, em grama (g) por 100 g de produto,
de diferentes espécies de animais

Leite Agua Proteina Lactose Gordura Minerais
Humano 88 11 6.8 4,0 0.2
Vaca 87 34 4,8 37 07
Bufala 83 38 51 6,9 0.8
Cabra 88 34 4,5 4,0 0.8
Ovelha 80 6,0 4,8 75 1,0

Fonte: adaptado de McGEE (2011, p. 14)
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Leite: classificacdo, manipulacao, conservagao. Aplicagdes e
usos em culinaria

A classificacao do leite pode ser de acordo com sua procedéncia,
processo de conservagao, teor de gordura ou transformagao, comao
a retirada da lactose. Ndo € permitida a comercializacao do leite cru,
sem qualquer tipo de tratamento de conservacao, por apresentar
riscos a saude do consumidor. O leite apresenta, naturalmente em
sua cComposi¢cao, micro-organismos que sao facilmente eliminados
com o tratamento termico.

‘tz” Assimile
O controle higiénico-sanitario durante a obtencdo do leite ¢
fundamental para que os seus derivados sejam de qualidade. Assista
ao video Boas praticas agropecudrias aplicadas a produgdo de leite

para aprender ainda mais. Disponivel em: <https://www.youtube.com/
watch?v=e2j2Ni9aCCU>. Acesso em: 26 nov. 2017.

A origem do leite, tratamento dos animais e todo o processo de
obtencdo deve ser cuidadoso para garantir a seguranca e a qualidade
dos produtos derivados. O rebanho geralmente & composto
por animais selecionados, isto €, 0s mais saudaveis e capazes de
produzir maior quantidade de leite. Um dos principais cuidados
com a saude do animal € evitar a infecdo das mamas, denominada
mastite, que € causada pela proliferacdo de micro-organismos nos
canais das glandulas mamarias. As principais bactérias causadoras
da mastite sao as Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae
e Streptococcus dysgalactiae. As consequéncias dessa infeccao sao
queda da producdo de leite, alteracdo do pH do leite (tende a subir)
gue resulta em produto improprio para 0 consumo e fabricacao de
derivados, além das despesas adicionais para tratar o animal.

Para evitar a mastite, € preciso garantir a saude do animal por
meio de locais de descanso e ordenha. Nesse processo, manual
Oou mecanico, os manipuladores envolvidos devem higienizar as
maos adequadamente e as tetas dos animais também devem ser
higienizadas cuidadosamente. As teteiras do ordenhador mecanico
devem ser higienizadas com solucao clorada, agua quente e agua
fria corrente. O uso de antibioticos deve ser cuidadoso e orientado
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pelo medico veterinario porque boa parte dos metabolitos podem
ser encontrados no leite.

De acordo com as normas estabelecidas (BRASIL, 2002) o
leite ordenhado deve ser recolhido em postos de refrigeracao
e transportado em caminhdes refrigerados até o local de
beneficiamento. Observa-se entre o0s pequenos produtores,
principalmente de leite caprino, mas também de leite bovino, a
auséncia de equipamentos de refrigeracdo adequados que se torna
um dos principais fatores que pode comprometer a producdo por
dificultar a manuteng¢ao da qualidade microbioldgica do leite.

U9 Pesquise mais

Observa-se uma crescente rejeicdo ao leite de vaca devido a
desconfianca em relacdo a qualidade e também por acreditarem nao
ser necessario o consumo de um produto destinado aos filhotes. Um
animal doente produz menos leite e com qualidade inferior. Leia com
atencao o texto: Avaliacao de residuo de antibiotico em amostras de
leite de vacas apds a terapia de vacas secas. Disponivel em: <https://
goo.gl/6sBQBA>. Acesso em: 28 nov. 2017.

O tipo de beneficiamento vai depender do objetivo de uso do
leite, quando o destino e a distribuicdo para o consumo do leite
fluido, o processo de conservacdo deve ser a pasteurizacao ou a
ultrapasteurizacao, Ultra High Temperarture (UHT). Esse tratamento
térmico tem como objetivo a eliminagdo de micro-organismaos
patogénicos e deteriorantes. A pasteurizagao consiste em manter o
produto em determinada temperatura e tempo a saber:

e Temperatura de 72 a 75 °C durante 15 a 20 segundos para o
produto que € destinado ao consumo direto.

e Temperatura de 63 °C durante 30 minutos para o leite que
sera utilizado na producao de derivados lacteos.

O processo de pasteurizacdo elimina micro-organismaos
patogénicos e boa parte dos deteriorantes, mas nao elimina os
esporos e, por isso, € obrigatoria a refrigeracdo (temperatura
inferior a 7 °C) como tratamento de conservacdo complementar. A
ultrapasteurizagcao € o processo de conservacao em alta temperatura
(121 °C em média) que é capaz também de eliminar os esporos e,
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por isso, O leite pode ser armazenado em temperatura ambiente,
€ um processo muito rapido (aproximadamente 5 segundos). O
Quadro 3.7 apresenta caracteristicas e diferencas entre os diferentes
tipos de leites pasteurizados. O leite UHT deve seguir as mesmas
recomendacdes de manejo e tratamento do leite pasteurizado tipo C.

Quadro 3.7 | Caracteristicas do leite pasteurizado de acordo com a classificagdo em
tipo Atipo B e tipo C (Int: integral; Pad: padronizado)

Origem/ Teor de Tempo para

Transporte

Ordenha gordura consumo*

Um so rebanho .
Envase junto

A com ordenha . 3,5% (int) 4 a5 dias
A a ordenha
mecanica
Mistura de
rebanhos Transporte a
B granel até a 3,5% (int) 3 a4 dias
com ordenha :
. usina
mecanica
Mistura de Transporte a
C rebanhos com granelatéa  3,0% (pad) 2 dias
ordenha manual usina

Fonte: adaptado de Brasil (2002, anexos |, Il e l11).

A desidratacao € uma técnica de conservacao que reduz o teor de
agua de 88% para aproximadamente 4%. Dessa forma, a proliferacao
de micro-organismos € minima e o armazenamento do produto é
facilitado. A obtencado do leite em po € feita por meio de um processo
denominado atomizag¢ao, no qual uma corrente de ar quente remove
a agua e promove a pasteurizacdo. Existe também a desidratacao
parcial, que consiste na remocgéo de 1/3 do volume de agua para
facilitar a embalagem e armazenamento. Nesse caso, o leite deve
ser pasteurizado previamente. O lejte evaporado ¢ utilizado como
ingrediente de sobremesas lacteas e sorvetes.

Outra forma de classificar o leite € de acordo com o teor de
gordura, componente esse com um alto valor comercial e que
pode ser vendido separadamente. O produtor pode retirar uma
parte da gordura para fabricar creme de leite e manteiga. O leite
comercializado como integral deve apresentar o teor de gordura
original do produto, sem a remog¢ao de parte da nata para obtencao
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do creme e da manteiga, ja o padronizado deve apresentar teor
minimo de gordura correspondente a 3,0 g/ 100 g de leite. O leite
semidesnatado pode apresentar de 0,6 a 2,9 g/ 100 g de gordura e ©
desnatado ndo pode ter mais do que 0,5g/ 100 g. A gordura do leite
€ composta principalmente por acidos graxos saturados, gue podem
ser de cadeia curta (volateis, evaporam com facilidade), média e longa.
O processo de deterioracdo da gordura € chamado de rancificacao,
a medida em que os acidos graxos perdem a sua estrutura inicial e
sao degradados, o leite e seus derivados apresentam um odor de
ranco. Quando o odor € suave e caracteristico, os produtos ainda
sao considerados proprios para o consumo. Conforme as reacdes de
rancificacdo avancam, o alimento apresenta odor desagradavel e ndo
€ mais considerado proprio para © CONSUMO.

A lactose € um acucar encontrado exclusivamente no leite e
€ responsavel por efeitos adversos como distensdao abdominal,
desconforto e producdo de gases. Isso se deve ao fato da reducao da
capacidade em digerir esse acucar pelo organismo do individuo. Para
amenizar esses inconvenientes, uma estratégia da industria € utilizar a
enzima lactase para oferecer produtos isentos de lactose.

O leite possui alta capacidade de absorcdo e adsorcao de
compostos volateis, que sdo componentes de baixo peso molecular
e geralmente conferem odor ao alimento. Para evitar que o leite
figue com cheiro de peixe, por exemplo, € importante fechar bem
a embalagem e armazenar o produto em camara fria exclusiva em
temperatura inferior a 7 °C.

Algumas caracteristicas interessantes do leite sao: capacidade
emulsificante, formacdo de espuma, dissolucdo e incorporacao de
solidos. Esse ingrediente faz parte de misturas para o preparo de
massas firmes, cremes ou liquidos. A coagulacdo da proteina, que
acontece em alta temperatura ou pela acdo de enzimas, € responsavel
pela mudanca de textura da preparacao. Suas principais aplicacdes e
usos em preparacdes culinarias sao:

e Base para molhos.
»  Conferir umidade e textura para sobremesas.
e Formagdo de espuma para conferir leveza a preparacao.

e Agregar compostos imisciveis como a agua € o oleo formando
uma emulsado.
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Derivados lacteos: tipos de queijos e classificacdes nutricionais

Os derivados do leite sdo altamente versateis na culinaria porque
seus componentes como a gordura, 0s solidos, a proteina e os
minerais possuem func¢des que conferem cremosidade, leveza e
sabor agradavel as preparacdes. Tanto o leite como os seus derivados,
por serem alimentos de origem animal, devem apresentar o carimbo
do servico de inspecao sanitaria, o SIF.

O queijo € produto resultante da precipitacao da fracao proteica
(caseina) e agregacdo da gordura do leite. O principal meio de
obtenc¢do do queijo € a coagulagao enzimatica, mas tambem é
possivel por meio da coagulagao acida ou quimica. A quimosina € a
enzima utilizada para a fabricacdo do queijo, apresenta baixo custo
e alta capacidade de precipitacdo da caseina. O rendimento do
processo € em torno de 10%, ou seja, para a obtencao de 1 kg de
queijo é necessaria uma quantidade minima de 10 litros de leite.

Apesar da possibilidade de uso de leite cru na fabricacdo do
queijo, essa pratica ndo deve ser realizada pelo risco a saude do
consumidor. Como a caseina vai precipitar independente do leite ser
pasteurizado ou ndo, alguns fabricantes ndo consideram importante
esse tratamento de conservacao. Porém, a eliminacao dos micro-
organismos ¢ fundamental para evitar doencas e o “apodrecimento”
precoce dos produtos.

Apos a precipitacao da caseina € feito o corte do coalho, que
deve ser delicado para assegurar a textura agradavel do queijo, e a
separacao do soro que € composto pelas proteinas (lactoalbumina e
lactoglobulina), lactose, pequena quantidade de gordura e minerais. As
principais aplicacdes do soro do leite sao: fabricacdo de ricota, bebidas
lacteas, leite fermentado e suplemento alimentar (whey protein).

O queijo pode ser classificado de acordo com o teor de umidade,
COCCAa0, processo de cura ou maturacao e teor de gordura. Aqueles
gue apresentam alto teor de umidade sao chamados de frescais ou
queijo fresco. Esse produto apresenta uma pequena parte de soro,
gue deve ser drenado constantemente para evitar a proliferacao de
micro-organismos e surgimento de sabor azedo. A vitamina D € a
principal presente neste produto.
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v=|] Exemplificando

Para a fabricagdo do queijo frescal light, o leite deve ser
totalmente desnatado.

Cada grama de gordura deste queijo contém aproximadamente 9
quilocalorias. Quando se remove a gordura do leite para elaboracao
do queijo frescal, retira-se aproximadamente 100 a 120 quilocalorias
por 100 gramas de queijo.

O queijo fresco apresenta uma coloracao esbranquicada e textura
firme, e é utilizado como ingrediente paramolhos ou saladas, porexemplo.
O processo de maturacao ou de cura, consiste no descanso da massa
em condi¢cdes controladas para a perda da umidade, escurecimento
e desenvolvimento do sabor caracteristico do queijo. Esse processo e
empregado para a reducao do teor de umidade, promover alteracdo
de consisténcia e aumentar a durabilidade do produto. A proliferacdo
de microrganismos (principalmente fungos do tipo Penicillium) pode
ocorrer e resultar em um odor e um sabor caracteristicos que sao
apreciados por uns e rejeitados por outros.

A coccdo e empregada para garantir a elasticidade da massa, perda de
umidade e desenvolvimento de caracteristicas desejaveis. Esse processo
também chamado de filagem ¢ utilizado na fabricacdo da mucarela
e do provolone. O queijo tipo Mmucarela € muito utilizado e pode ser
elaborado com leite de bufala ou de vaca. Este Ultimo apresenta uma
coloracao amarelada, devido a presenca do pigmento betacaroteno.

o(b Reflita

Acredita-se que a intensidade da cor do queijo esta diretamente relacionada
com o teor de gordura. Observe com atengdo os Quadros 3.6 e 3.8 para
avaliar quais seriam 0s queijos mais gordurosos de acordo com o tipo
de leite utilizado (espécie). A mucarela de bufala seria uma boa opgdo de
ingrediente para prepara¢des do tipo light?

Os queijos podem ser classificados de acordo com o teor de gordura
em extrato seco, que € a quantidade de todos os solidos de um alimento
apos a remogao da agua. Um queijo gordo possui 45 a 59,9% de gordura,
um queijo semigordo possui 25 a 44,99% de gordura, um queijo magro
possui 10 a 24,9% de gordura e o desnatado, menos de 10%.
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Quadro 3.8 | Teor de umidade e gordura (g/100g de produto) em diferentes tipos
de queijo

Tipo de queijo Teor de umidade Teor de gordura
Frescal 56,1 20,2
Meia cura 471 24,
Mucarela 453 25,2
Mucarela de bufala 49 23,0
Parmeséao 21,2 35,6
Ricota 76,3 81

Fonte: adaptado de NEPA/UNICAMP (2001, p. 54 e 56)

Para saber se o queijo € magro ou gordo, € preciso subtrair o
valor de umidade e considerar somente a massa seca. Por exemplo,
o queijo frescal possui 43,9 g de extrato seco e, proporcionalmente,
57 g de gordura em 100 g de extrato seco, o que corresponde a um
tipo de queijo gordo. O gastrdbnomo Nnao precisa saber como se faz
esse calculo, ele pode pesquisar em livros especializados na area os
valores ja convertidos.

Derivados lacteos: métodos de conservagcdo dos queijos

O processo de maturacao do queijo € responsavel pelo
desenvolvimento de um sabor agradavel e também por aumentar a vida
util desse alimento. De qualquer forma, 0 melhor meio de conservagao
€ a manutencdo em temperatura de refrigeracao. Os queijos frescos,
que apresentam menor durabilidade (cerca de 5 dias apos a abertura da
embalagem), devem ser armazenados em temperatura inferiora 7 °C e
em embalagens bem fechadas. A identificacdo do produto e indicacao
da data de abertura e validade sdo fundamentais para o controle
de pontos criticos e aplicagcdo das Boas Praticas de Fabricacdo. Os
queijos maturados de consisténcia firme ou macia, como mucarela,
prato e coalho devem ser mantidos em embalagem bem fechada e
temperatura de refrigeracao abaixo de 7 °C.

Os queijos duros como o provolone, parmesao e do tipo reino
podem serarmazenadosem temperaturaambiente eem embalagem
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fechada. Entretanto, dependendo das condicdes climaticas, como
calorexcessivo, € recomendavel 0 armazenamento sob refrigeracao.

Os queijos mofados como o camembert, roquefort ou
gorgonzola possuem um odor pronunciado e, para evitar que se
espalhe e seja absorvido pelos demais alimentos da camara fria,
devem ser armazenados na embalagem original bem fechada, ou
com plastico filme e papel absorvente.

logurtes e produtos lacteos - Tipos, classificagdes nutricionais
e métodos de conservacao

O iogurte € muito utilizado como ingrediente para molhos,
bolos e cremes. E obtido por meio da fermentacio do leite por duas
bacteérias, o Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.
Esses microrganismos ndo sdo encontrados originalmente no
leite, devem ser inoculados apos a pasteurizacao do tipo lenta,
Low Temperature Long Time (LTLT) — baixa temperatura, tempo
longo = 30 minutos. Apresenta maior durabilidade do que o leite
porque o pH é mais baixo, mas deve ser mantido sob refrigeracao.

O creme de leite € uma fracdo do leite rica em gordura, que
pode ser obtido pelo repouso e pela precipitacdo natural da
gordura ou por meio da centrifugacdo. Utiliza-se esse ingrediente
para dissolver solidos, garantir cremosidade e textura agradavel
as preparacdes. Para a fabricacdo de manteiga, espuma e cremes
leves, € necessario utilizar o creme de leite fresco. Além do tipo
fresco (conversado em temperatura inferior a 7 °C), o creme de
leite pode ser ultrapasteurizado ou apertizado.

Quadro 3.9 | Quantidade de carboidrato, proteina, gordura, em g/100g, e calcio
(mg/100g) de produtos lacteos

Carboidrato Proteina ?;g::ura Calcio
Produto (9/100g) (9/1009) (9/100g) (mg/100g)
logurte 19 4,1 3,0 143
natural
Creme de 4,5 1.5 22,5 83 }

leite

U3 - Matérias-primas de Origem Animal (in natura/processados) na Alimentagao 151



Manteiga 0,0 04 86,0 4

Leite 57 77 6,7 246
condensado

Fonte: adaptado de NEPA/UNICAMP (2011, p. 54 e 56)

A manteiga € um produto concentrado da gordura do leite,
obtida pela batedura do creme. Esse processo fisico é responsavel
pela separacdo da gordura e do leitelho, que € a parte aquosa
presente no creme. E  um ingrediente muito importante para
espalhar, dissolver ingredientes em preparagdao de molhos e
também em massa podre. A manteiga de garrafa, produto tipico
da regido Nordeste, € obtida por meio da precipitacdo da nata
residual presente no soro do leite. Ela é recolhida e armazenada
em garrafas nas quais ¢ feita a batedura manual. A manteiga deve
ser armazenada em temperatura de refrigeracdo para evitar a
rancificacdo da gordura, o contato com a luz e a absor¢do de agua.

O leite condensado, bastante utilizado em doces e sobremesas,
€ confeccionado a partir do leite evaporado e da adicdo de acucar.
Por passar pelo processo de apertizacdo, € conservado em
temperatura ambiente.

Caro aluno, os derivados do leite estdo presentes em inumeras
preparacdes e conferem caracteristicas muito agradaveis. O
conteudo desta secdo € muito interessante e abrangente, e vocé
pode retornar sempre que achar necessario para rever conceitos
e fixar os conteudos, mas também nao deixe de consultar a
bibliografia recomendada para ampliar o seu conhecimento.

Sem medo de errar

Observamos alguns problemas com o armazenamento e
a utilizacdo do leite e seus derivados no Eco Village Resort. A
camara fria destinada ao armazenamento do leite e derivados é
insuficiente para o volume de produtos e, por isso, alguns deles
sdo armazenados na camara de carnes. Os funcionarios nem
sempre colocam a etigueta de identificacdo indicando a data de
abertura dos produtos e um funcionario queixou-se do odor do
creme de leite. Diante disso e do conteudo estudado nesta secao,
vamos responder as questoes a seguir:
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- Qual seria o método adequado de armazenamento dos
queijos do tipo mofado? Esses queijos tém um odor caracteristico
e muito forte, devem ser envoltos em filme plastico e mantidos na
embalagem original. Esse alimento pode transmitir o seu odor a
outros alimentos e ndo € indicado ser armazenado com alimentos
que absorvem odores com facilidade. Esses queijos moles e
mofados devem ser mantidos em temperatura de refrigeracao
abaixo de 7 °C.

- Por que o leite e seus derivados devem ficar em embalagem
bem fechada e armazenados em camara fria exclusiva? O leite
e seus derivados possuem alta capacidade de adsorcdo, que €
um tipo fixagao/retencao de odores. Quando ndo € fechado
corretamente, pode adquirir o odor de vegetais, ovos e peixes.
Para evitar tal situacao € necessario fechar bem os recipientes e
armazena-los em camara exclusiva.

- Por que o creme de leite pode apresentar odor de ranco?
E uma indicacdo de que o produto estd estragado? O odor de
ranco € devido ao tipo de gordura presente no leite, que € muito
suscetivel ao processo de degradacao. Os acidos graxos de cadeia
curta possuem baixo peso e evaporam com facilidade, conferindo
o odor caracteristico. Alem disso, 0os demais acidos graxos podem
se deteriorar num processo chamado de rancificacdo. Esse evento
€ o inicio do processo de degradacdo do alimento e, dependendo
da intensidade do odor, pode indicar que ele ja esteja estragado.

- Quais sao os inconvenientes de armazenamento inadequado
da manteiga? A manteiga deve ser armazenada em geladeira
para evitar a rancificacao dos acidos graxos. O contato com
a luz, oxigénio, calor e umidade favorecem a deterioracao do
alimento, seja pela rancificagdo da gordura ou pelo crescimento
de microrganismos, principalmente fungos.

Avancando na pratica

Aquisicdo de produtos artesanais

Descricao da situagao-problema

O restaurante Cozinha de Casa tem uma proposta alinhada
ao movimento slow food que consiste no resgate do prazer da
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alimentacdo e oposicdo a padronizacao dos alimentos. A chef
Mirela tem o cuidado de selecionar ingredientes locais, de pequenos
produtores conscientes da preservacao do meio ambiente. Ela
precisa adquirir queijo e manteiga para as suas receitas e entrou
em contato com pequenos produtores para encomendar produtos
artesanais. Ela conseguiu adquirir manteiga do tipo seca, com menor
teor de umidade, e com sabor semelhante a manteiga europeia.
Mirela tambeém fechou uma parceria com outro fornecedor de
queijo artesanal que forneceria queijo fresco e meia cura. Antes de
abrir o Cozinha de Casa para o grande publico, Mirela realizou um
evento fechado para quinze convidados para apresentar © menu
deqgustacao. Dois dias depois, ela recebeu mensagens e telefonemas
dos convidados queixando-se de mal-estar e sintomas tipicos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). O que poderia ter
causado tal situacao? Quais sao as orientacdes para a escolha de
fornecedores de derivados de leite?

Resolugao da situacdao-problema

Uma causa provavel dos sintomas e desconforto
apresentados pelos comensais € a contaminacao do alimento
por microrganismos. A pasteurizacdo do leite antes da remocao
do creme para a fabricacdo da manteiga, ou para a adi¢cao do
coalho para a fabricacdo do queijo, é obrigatdria justamente
para evitar esses inconvenientes. A aquisicdo de ingredientes de
grandes industrias ou produtores ndo € obrigatoria, € possivel
comprar produtos de pequenos produtores, mas esses devem
estar conscientes dos processos de Boas Praticas de Fabricacao.
E fundamental adquirir produtos de fornecedores que conhecam
e aplicam todos os cuidados higiénico-sanitarios para evitar
a contaminagdo e proliferacdo de microrganismos no leite e,
consequentemente, em seus derivados.

Faca valer a pena

1. Os queijos podem ser servidos como couvert (entrada), paraacompanhar
vinhos, para a preparacao de molhos, recheio de massas e cremes. A
maturacao € uma etapa, ndo obrigatoria, do professo de fabricacao, que
€ responsavel pela aparéncia, textura, cor e sabor final. Um queijo fresco
apresenta uma cor mais clara em relagdo ao maturado.
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Assinale a alternativa que apresenta uma opc¢ao de queijo maturado cozido
e uma opcgao de queijo maturado mofado:

a) Frescal e parmeséo.
b) Gorgonzola e ricota.
c) Frescal e ricota.

d) Mucarela e roqueforti.
e) Mucarela e frescal

2. O leite é um alimento rico em nutrientes e umidade, por isso é muito
suscetivel a proliferagdo de microrganismos. Para garantir a oferta de um
produto seguro, o uso de técnicas de conservacao se faz necessaria. As
mais utilizadas sao a pasteurizacao e a ultrapasteurizagao.

Leia com atencdo as afirmativas sobre os métodos de conservacao do leite
e assinale a alternativa correta:

a) A ultrapasteurizacdo emprega temperaturas em torno de 632 C, o que
permite o armazenamento em temperatura ambiente.

b) A pasteurizacdo elimina os esporos do leite, mas ndo elimina os
microrganismos patogénicos.

c) A pasteurizacdo do leite ndo elimina os esporos dos microrganismos,
por isso a refrigeracao do produto € necessaria.

d) A ultrapasteurizacdo deve ser complementada com a refrigeragdo
porque essa técnica ndo elimina os microrganismos deteriorantes.

e) Os leites pasteurizados sdo classificados em 12, 22 e 32 categoria de
acordo com a quantidade de lactose.

3. Analise as afirmativas sobre a ordenha e doencas em vacas leiteiras:

I. A mastite é a principal doenca do gado leiteiro que compromete a
qualidade do leite.

[I. O agente causador da mastite € o fungo Penicillium.

[ll. O uso de antibidtico faz parte do protocolo para a prevencdo da mastite.
IV.  Os ordenhadores devem ser higienizados com solucao clorada, dgua
quente e dgua fria corrente.

Apos analise das afirmativas sobre a ordenha e doencas em vacas leiteiras,
€ correto apenas o que se afirma em:

alelll

b) Il e IV.
c)llelll.
dlelV.
e)ll, lllelV.
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Unidade 4

Matérias-primas de
origem vegetal (in natura/
processados) na alimentagao

Convite ao estudo

Caro aluno, chegamos a ultima unidade da disciplina, na
qual estudaremos aspectos relacionados a qualidade dos
cereais, das leguminosas, das especiarias € dos condimentos.
Os cereais e as leguminosas fazem parte do menu como
acompanhamentos, e sao aproveitados de varias maneiras para
contribuirem com nutrientes essenciais e servirerm como base
ao prato principal (carnes). As especiarias e os condimentos
sao responsaveis pelo odor e sabor agradaveis e diferenciados
das preparacoes.

A competéncia técnica desta unidade € conhecer a
classificacao e as caracteristicas dos cereais, das massas, das
leguminosas, das ervas, das especiarias e dos condimentos mais
usados no Brasil. Ao concluir seus estudos, vocé estara apto
a elaborar um quadro sobre valor nutricional, disponibilidade,
conservagao e aplicagcdo dos cereais e leguminosas em
gastronomia.

Para facilitar o aprendizado e introduzir situacdes praticas
da realidade de trabalho, temos as ocorréncias do Eco Village
Resort. O chef Jean percebeu que a preocupacdo com a saude
€ uma tendéncia entre os frequentadores do resort. Alem da
exigéncia por preparacdes com excelente apresentacao e
sabor, o chef era chamado frequentemente pelos hospedes
para esclarecer duvidas em relacao aos ingredientes e ouvir
sugestdes de novas receitas. Como todo bom chef, Jean
ficava contrariado com algumas sugestdes de alteracdes nas
suas receitas, porque as enxergava como obras-primas. Ele



acreditava que todas as receitas do menu tinham o seu toque
pessoal, 0 que as tornavam unicas, isto e, diferentes de outras
cozinhas, inclusive dentro da rede Eco Village. Jefferson,
O gerente de operacdes, aconselhou o chef a, sempre que
possivel, fazer pequenas alteracdes nas receitas para agradar
os clientes. Todos no resort, funcionarios e clientela, eram
unanimes ao elogiar a qualidade dos risotos, das massas
servidas e da variedade de feijdes disponiveis. As vezes, Jean
ousava nos sabores, surpreendendo na combinagcao de ervas
e especiarias. Por outro lado, o chef ficava aborrecido quando
algum hospede solicitava a retirada de arroz ou feijao de alguns
dos seus pratos do menu a la carte ou a adicao de canela
em preparacdes em que essa especiaria poderia prejudicar o
sabor final. Para suprir as necessidades do resort, a entrega dos
cereais e das leguminosas era mensal, porque esses alimentos
sao menos pereciveis e de facil armazenamento. O chefe do
almoxarifado observou que o termdmetro do estogque seco
estava quebrado e chamou o chef do restaurante para mostrar
gue a conservacao dos graos estava sendo prejudicada.

Como vocé se sairia diante dos eventos apresentados?
Acataria as sugestdes dos hospedes? Faria alguma substituicao
solicitada pelo cliente ou explicaria que o resultado pode nao
ser satisfatorio? Quais seriam os prejuizos do armazenamento
dos grdos em temperatura elevada?

Estudaremos, na Unidade 4, os cereais e seus derivados:
composicao nutricional, uso, aplicacdes e metodos de
conservagao em cadeia produtiva de alimentos; leguminosas:
composi¢ao nutricional, uso, aplicagbes e metodos de
conservacao em cadeia produtiva de alimentos; ervas,
especiarias e condimentos: definicdes, usos e aplicacdes em
cadeia produtiva de alimentos.

Acompanhe com atencdo o conteudo. Bom estudo!



Secao 4.1

Cereais e seus derivados: composicao nutricional,
uso, aplicacdes e métodos de conservacao em
cadeia produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caro aluno, iniciaremos a ultima secao da disciplina. Estudaremos
a importancia e a qualidade dos cereais, com destaque para O
arroz e o trigo. Esses ingredientes sao muito utilizados como
acompanhamento, para harmonizar e completar o prato principal.
Existem varios tipos de cereais e diferentes formas de preparo, o que
garante inumeras possibilidades de combinacdes e sabores. Para
tanto, € preciso escolher cuidadosamente produtos de qualidade e
armazena-los adequadamente.

A preocupag¢ao com a aparéncia e a saude, associada a0 excesso
de informacao disponivel, levam muitas pessoas a nao consumirem
trigo e 0s seus derivados. Estudaremos, nesta secao, os motivos de
tais decisdes e como o gastrobnomo pode adaptar seu cardapio a
essa realidade.

A equipe do Eco Village Resort, local que acompanhamos ao
longo da disciplina, se depara com sugestdes, gquestionamentos
e solicitagcbes dos hospedes em relacdo a oferta dos cereais. Os
garcons do restaurante principal levaram ao chef Jean as principais
sugestdes dos clientes, e uma delas, sugerida por muitos deles,
sugere usar o arroz integral em substituicao ao arroz branco. Outros
pedem a diminuicdo da quantidade desse cereal na porcdo dos
pratos a la carte. Atento as necessidades e exigéncias dos clientes,
O chef conversou com 0s cozinheiros lideres para incluir diferentes
variedades desse cereal no menu. A maior dificuldade encontrada
€ a inclusdo de arroz integral em determinadas preparacdes que
as descaracterizariam, como o risoto. Outra dificuldade encontrada
era no treinamento dos funcionarios do almoxarifado, para
reconhecerem as caracteristicas de qualidade dos diferentes tipos
de arroz, e dos auxiliares, quanto ao pré-preparo. Os cozinheiros
ficaram contrariados ao saber que deveriam cozinhar diariamente
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uma quantidade pré-estabelecida de arroz integral, eles alegaram
que demora muito para ficar pronto. Diante desses fatos: quais sao
as caracteristicas de qualidade e coccao do arroz integral? Como
o0 tamanho do grao pode interferir na qualidade das preparacdes
e como selecionar adequadamente esse cereal? O arroz arboreo
pode ser substituido pelo arroz parboilizado na preparacdo dos
risotos? Quais sdo as condicdes ideais de armazenamento do arroz?
Quais sdo as recomendacdes de escolha e selecdo dos graos de
arroz vermelho e negro?

Para responder as questdes, estudaremos a definicdo de cereal,
sua composicao nutricional e aplicabilidades; os tipos de arroz mais
consumidos e suas aplicacdes; o trigo como matéria-prima para
a confeccdo de massas alimenticias; e os aspectos de qualidade
relacionados aos cereais. Bom estudo!

Nao pode faltar

Os vegetais representam uma vasta fonte de nutrientes e, na
culinaria, inumeras combinagdes de texturas, cores e sabores. Varias
partes das plantas podem ser aproveitadas como alimento: raizes,
caules, graos, folhas, flores e frutos. Os graos podem se desenvolver
em espigas ou vagens e apresentam alta resisténcia e durabilidade.
Sédo denominados cereais 0s graos comestiveis de gramineas de
cultivo que se desenvolvem em espigas.

Sdo representantes dessa classe: o arroz, a aveia, o centeio,
a cevada, o milho, o sorgo e o trigo. Os graos dos cereais sdo
protegidos por uma casca, apresentam baixo teor de umidade e alta
durabilidade. Relatos historicos apontam que civilizacdes antigas
aprenderam a recolher os graos de plantas silvestres para utilizar
como alimento e, com o advento da agricultura, passaram a cultivar
e consumir em larga escala.

Cereais: conceito e composicao nutricional

Os cereais sdo considerados a principal fonte de energia da
populacdo mundial, devido ao alto teor de carboidratos. Aléem disso,
possuem proteina, gordura, vitaminas, minerais e fibra. Apresentam alta
durabilidade, porgue possuem, em média, apenas 10% de umidade, o
gue facilita muito o processo de armazenamento e transporte.
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A composicao nutricional meédia, em uma porcao de 100 g de
cereal, € 10% de umidade, 70% de carboidratos (com destaque
para o amido), 10% de proteina, 5% de gordura, 4% de fibra e 1% de
minerais. Essa propor¢cao pode variar de acordo com as condicdes
climaticas e de solo, tipo de cereal e processo de beneficiamento.
A casca contém a maior parte das vitaminas e minerais, além da
fibra alimentar e, por isso, um cereal integral € mais interessante
do ponto de vista nutricional. Por outro lado, a remoc¢ao da casca
contribui para eliminar boa parte dos contaminantes. A Figura 4.1
representa a estrutura de um grao de cereal.

Figura 4.1 | Estrutura fisica de um grdo de cereal e localizacdo da concentragdo
de nutrientes

Casca da semente
Contém minerais, vitamina e fibras

Corpo Farinhoso

Contém principalmente amido e proteina

Gérmen

Contém vitamina, minerais, proteina e gordura

Fonte: Flores (2015, [s.p.]).

Os graos integrais apresentam boa parte da casca preservada,
somente a cuticula externa é retirada, 0 que garante a presenca das
vitaminas do complexo B e de minerais, como fosforo, manganés
e potassio. Quando o grdo € processado, a concentragcdo de
amido (carboidrato) e proteina aumenta. As farinhas refinadas séo
produtos da concentracdo do endosperma do grao, gue € o outro
nome dado ao corpo farinaceo, e sao condenadas por muitos
especialistas devido ao baixo teor de vitaminas e minerais, além da
alta concentracdo de amido. A quantidade de proteina no gérmen
do gréao é muito baixa, nesse compartimento do grdo destaca-se a
gordura, rica em acidos graxos insaturados e vitaminas lipossoluveis
(principalmente, a vitamina E).
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Os cereais podem ser armazenados em temperatura ambiente
e apresentam maior durabilidade do que as folhas e frutos, por
exemplo. Contudo, isso nao significa que sao 100% seguros e livre
de contaminantes. Agentes biologicos, como fungos e bactérias
esporuladas, podem ser encontrados nos graos. Uma bactéria
muito comum encontrada nos cereais € o Bacillus cereus, a qual €
altamente resistente e produz toxina. Quando ocorre a proliferacao
de fungos, observa-se também a producao de micotoxinas, como
aflatoxinas, citrinina e fumonisinas. Aspergillus, Penicillium e
Fusarium sao 0s géneros mais importantes, relacionados a produc¢ao
de micotoxinas. As micotoxinas apresentam temperatura otima de
crescimento, que € aquela em gue ndo é recomendavel deixar um
alimento cozido exposto (12 °C a 48 °C). Entretanto, os graos crus,
geralmente, sdo armazenados em temperatura média de 20 °C,
gue também € muito favoravel a proliferacdo de microrganismaos,
principalmente quando a umidade relativa € elevada.

As medidas mais eficientes para eliminar esses microrganismaos
sao: uso de fungicidas durante o cultivo, tratamento térmico e uso de
solventes ou radiacdo ionizante. Deixar os graos de molho e trocar
a agua antes da coccao também ajuda a eliminar uma parte dos
contaminantes. Ja foi demonstrado que a reducdo de micotoxinas
em graos de cereais durante o beneficiamento e a coccado e possivel
e eficiente para proteger a saude dos consumidores.

Os cereais precisam ser cozidos para facilitar a mastigacdo e
a digestao dos nutrientes, assim como para ajudar a eliminar oOs
microrganismos e inativar toxinas, como ja falamos anteriormente.
A maior preocupacdo em relacao a contaminacao dos cereais por
microrganismos € apos a cocgao. Esses alimentos ndo podem ficar
em temperatura inferior a 60 °C depois de prontos, portanto o que
sobra na panela deve ser armazenado imediatamente em temperatura
de refrigeracao. As sobras da distribuicao devem ser descartadas.
Importante também ressaltar que, dependendo do solo de cultivo e da
3gua utilizada para a irrigacao, os cereais podem ser contaminados por
metais que apresentam riscos a saude. Quando o individuo é exposto
a grandes quantidades ao longo da vida, o prejuizo a saude ndo é
imediato, mas observado em medio e longo prazo. Existem barreiras
fisicas, como a espiga e casca, que protegem 0s graos da maior parte
dos contaminantes, e quanto mais processado for o cereal, menor sera
a quantidade desses tipos de contaminantes.
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@ Reflita

Foianunciado que o arroz apresenta residuos de um elemento guimico
prejudicial a saude humana. Leia com a atengcdo a matéria do site BBC
Brasil: Por gue a maneira como vocé cozinha o arroz pode ameagar
sua saude. Disponivel em: <http://www.bbc.com/portuguese/
geral-38995857>. Acesso em: 5 abr. 2018.

Quais sao os riscos do consumo de arroz? Como evitar ou reduzir a
contaminacdo desse cereal?

Apos a colheita, os graos dos cereais sao removidos das espigas
e passam por uma série de operacdes de beneficiamento, como a
remocao da casca e do gérmen. Apesar do processamento ajudar
a eliminar boa parte dos contaminantes, ndo ¢ recomendavel
consumir com grande frequéncia esse tipo de produto, porgue €
pobre em fibra e vitaminas. Nutricionistas recomendam o consumo
de cereais integrais para 0 aproveitamento dos nutrientes e também
para ajudar na regulacao do mecanismo de fome e saciedade.

Cereais: arroz — tipos mais consumidos no Brasil, usos e aplicacdes

O arroz € o alimento base das principais refeicdes para metade da
populacao mundial. O nome cientifico da planta é Oriza sativa, e sua
principal regido de cultivo € o solo de clima tropical ou subtropical.
Acredita-se que a planta tenha sido domesticada na China e levada
ao Ocidente pelos persas e mouros. Existem, aproximadamente,
100 mil variedades de arroz relacionadas, € a maior parte consumida
passa pelo processo de beneficiamento, com a remocao completa
da casca, o chamado arroz polido.

O Brasil esta entre os 10 maiores produtores mundiais desse
cereal, e o tipo mais consumido € o branco polido. Outras espécies,
como o arroz negro e o vermelho, além de diferentes tipos de
beneficiamento, como o integral e parboilizagao, tém chamado a
atencao dos consumidores. O arroz integral passa por um processo
de beneficiamento parcial, no qual uma parte da casca é removida
e O pericarpo interno, de cor parda, € preservado. A parboilizacao
€ um procedimento no qual o grdo passa por encharcamento e
coccdo parcial com a casca, a qual € removida posteriormente.
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Como resultado, temos um grdo maior, de cor amarela e que
cozinha mais rapido.

De acordo com a Instrucdo Normativa n? 6 (BRASIL, 2009), o
arroz pode ser comercializado com a casca natural, beneficiado e
dividido em classes. Geralmente, € cultivado em solo inundado e,
apos a colheita, passa por um processo de secagem, para que a
umidade seja inferior a 12%.

v=| Exemplificando
O arroz beneficiado pode ser classificado em:

 Integral: a casca externa é removida no beneficiamento, e a
cuticula interna permanece.

e Polido: remogao completa da casca externa e cuticula, passa por
um processo de polimento.

e Parboilizado: passa por um processo de hidratacdo e prée-
cocgao com casca. Os nutrientes hidrossoluveis migram para
o endosperma, o amido absorve a agua quente (e gelatiniza),
tornando o grdo maior e mais facil de cozinhar. O nome vem do
inglés partial boiled, ou parcialmente cozido, em traduc¢do livre.

O tamanho e a espessura do grao de arroz tambem sdo avaliados
e classificados. De acordo com o tamanho, existe a descricao na
embalagem: longo, médio e curto. Os graos finos tambem tém essa
designagao na embalagem.

O consumo de arroz € maior em paises asiaticos, regido de
maior producdo. O consumo no Brasil € de, aproximadamente,
40 kg/pessoa/ano, um valor maior do que a média para a América
Latina. O grao consumido em maior quantidade por aqui € o longo
fino, também chamado de agulhinha. Como exemplo de grao
medio, podemos citar o arroz arboreo, também chamado de arroz
italiano. Esse tipo tem como caracteristica a alta capacidade de
absorc¢ao de dgua durante a coccdo e liberacdo de amido, que deixa
a preparacao com aspecto cremoso. Um exemplo de grao curto e
O arroz japonés, também chamado de Gohan. Além disso, outras
espécies e subprodutos sao classificados da sequinte maneira:

166 U4 - Matérias-primas de origem vegetal (in natura/processados) na alimentagéo



e Arroz vermelho: cresce nas mesmas condicdes do
arroz branco, era considerado planta daninha. Estudos
demonstraram que o pigmento responsavel pela coloracao
do grao possui beneficios, como agao antioxidante.

e Arroz negro: espécie diferente do arroz branco, possui casca
escura e pigmentos responsaveis pela coloracdo do grao.

e Arroz quebrado: também chamado de quirera, produto
do beneficiamento em que ocorre a quebra do grao. Nao
¢ vendido para consumo direto, usado para racao animal,
confeccao de pastas ou biscoito e fermentacéo alcodlica.

e Farinha: gréos selecionados sdo triturados em moinho,
tornando-se ingrediente para fabricacdo de massas e
alimentacdo infantil.

e Floco: grédo expandido obtido por meio de técnica extrusdo,
gue € uma coccao em alta temperatura e pressao.

e Farelo: subproduto intermediario da retirada da casca e
polimento do grao, apresenta alta concentracao de fibra,
minerais, vitaminas e gordura. Utilizado para extracao de
oleo e confeccao de farinha integral.

o (Casca: subproduto do beneficiamento do arroz, nao tem
aplicabilidade na alimentacao.

Conforme dito anteriormente, o brasileiro prefere o arroz polido,
longo e com grdos soltos. Os grdos maiores possuem menor
capacidade de absorcdo de agua e liberam pouco amido, por isso
observamos menor agregacao dos graos, popularmente chamada
de "arroz soltinho”. A coccao em grande quantidade desse tipo exige
cuidado na quantidade de agua a ser utilizada e o tempo de coccao,
diante disso recomenda-se utilizar a proporc¢ao 2:1 (dgua: arroz) e
utilizar agua guente. Muitos restaurantes e cozinhas industriais
tém preferido utilizar o arroz parboilizado porque ele absorve mais
agua, cozinha mais rapido e 0s graos ficam sempre soltos. Alguns
consumidores ndo gostam desse tipo, pois alegam que 0s graos sao
duros; outros Ndo apreciam a sua cor amarela.

Os graos medios e curtos sao recomendados para preparacodes
cremosas Ou Nas quais seja necessario usar hashi (varetas utilizadas
como talheres, principalmente em paises asiaticos). A culinaria
internacional € muito apreciada pelo brasileiro, e a popularizacao
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de programas culinarios de televisdo despertou o interesse dos
consumidores por preparacdes como o risoto, cuja base € o arroz.
A principal caracteristica dessa preparagcao € a cremosidade e a
agregacao dos graos de arroz e demais ingredientes. Para fazer
um bom risoto, € necessario utilizar um tipo que absorva grande
guantidade de agua e tenha uma consisténcia de papa, tipica do
arroz arboreo. Nao é recomendavel utilizar o tipo parboilizado ou
integral, porque aquele Ndo possui a caracteristica de cremosidade
e este pode resultar em uma preparacao ressecada e dura. Tanto o
arroz negro como o vermelho podem ser utilizados para receitas de
risoto, porque também ficam cremosos apos a COCCao.

O uso do arroz integral € controverso, e as principais criticas
sdo a demora para cozinhar e a dificuldade para achar o ponto de
COCGa0, pois, guando isso Ndo acontece, 0s graos ficam duros. Por
se tratar de um produto com uma parte da casca, € mais suscetivel
a presenca de contaminantes. Para evitar transtornos, escolher
uma marca e fornecedores de confianca, verificar a qualidade da
embalagem e se 0s graos estao integros. O armazenamento deve
ser em ambiente seco e temperatura média de 20 °C.

Um procedimento que facilita a coccao € deixar os graos de
molho por, pelo menos, 12 horas de antecedéncia, além de utilizar
a proporcao 3:1 ou 4:1 (dgua, grao), para facilitar a absorcdo de
3qua durante o cozimento. O arroz vermelho e o negro devem ser
armazenados em temperatura média de 25 °C, a embalagem deve
estar integra e os graos precisam ser inteiros e sem vestigios de
guebra ou presenca de insetos.

Cereais: Trigo - usos e aplicagcdes

O trigo foi domesticado e cultivado em larga escala na regiao
do Oriente Médio, e € um dos trés cereais mais consumidos no
mundo, junto ao arroz e ao milho. E uma graminea de cultivo do
género Triticum, € as principais espécies de cultivo sdo Triticum
monococcum, Triticum durum e Triticum aestivum. Os egipcios
descobriram que, em determinadas condicdes, a papa do trigo
fermentava; hoje, sabe-se que isso ocorre devido a atividade das
leveduras, que utilizam o carboidrato como fonte de energia no
processo de fermentacao alcoolica. O principal produto do trigo € a
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farinha, obtida por meio da remoc¢do da casca, germen e trituracao
do grdo, para concentrar o conteudo do endosperma.

A partir da farinha € possivel preparar diversos produtos, doces
ou salgados, como molhos, paes, biscoitos e massas alimenticias.
O trigo cultivado em maior quantidade e, consequentemente, mais
consumido € o Triticum aestivum, essa € a variedade mais utilizada
para a panificacao.

O grdo integro apresenta maior durabilidade e pode ser
armazenado em temperatura ambiente (por volta de 20 °C). A farinha
tambem apresenta boa durabilidade: seis meses em temperatura
inferior a 30 °C. Locais umidos devem ser evitados porque sao
favoraveis a proliferacdo de microrganismos. A presenca de metais
ou contaminantes quimicos nao € permitida, pois coloca em risco a
saude do consumidor.

O grao de trigo possui uma pelicula entre a casca e 0 endosperma,
denominada aleurona, a qual deve ser totalmente removida durante
o processo de beneficiamento para a obtencdo da farinha, porque
interfere nas propriedades de panificagao. Esse cereal possui uma
quantidade maior de proteina em relacdo aos demais (15%, enquanto
os demais cereais apresentam 10% em média). Duas propriedades de
importancia, a coesividade e a elasticidade da massa, sao conferidas
pela formacao de um complexo proteico denominado gluten.

"3” Assimile
O gluten € um complexo formado por duas proteinas, a gliadina e a
glutenina, agua e trabalho mecanico. Os cereais que formam essa

estrutura sdo a cevada, o centeio e o trigo. Esse ultimo apresenta maior
guantidade e qualidade de formacao.

Um produto de panificacdo ou uma massa alimenticia depende da
interacdo das proteinas envolvidas na formagao do gluten, que €
estimulada na presenca de agua e no ato de amassar € sovar a massa.

Apds a formacgao do gluten, durante o processo de panificacdo,
a massa fica em descanso para que ocorra a fermentacao. O gas
carbonico liberado durante a fermentacao fica retido pelo gluten,
por isso O pao fica leve, elastico e poroso. O gluten gelatiniza em alta
temperatura, e o resultado desse fendbmeno € a casca crocante do pao.
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Massas: conceito, composicdo nutricional e métodos de
conservagao

A massa alimenticia € uma opc¢ado de prato base ou de guarnicao
nos cardapios. De acordo com a Resolucdo RDC n2 93, de 30 de
outubro de 2000 (BRASIL, 2000), é definida como um produto nao
fermentado que pode ser recheado ou nao, confeccionado com
farinha de trigo. As farinhas utilizadas para a fabricacdo de massas sao:

e Farinha de trigo comum.

e Farinha de sémola ou semolina do trigo, que € a farinha de
trigo especial ou de primeira.

e Farinha de trigo integral.
e Derivados de cereais, como arroz e milho.

e Raizes e tubérculos (mandioca e batata, utilizadas para fazer
nhoque).

A forma de comercializagcdo pode ser crua, pré-cozida (com
ou sem recheio) ou instantanea. A diferenca entre elas € o modo
de confecgdo:

e A massa crua ¢ obtida por meio do amassamento e
empastamento dos ingredientes crus.

e A massa pré-cozida € obtida por meio do amassamento e
empastamento de ingredientes parcialmente cozidos ou
desidratados, e pode apresentar recheio, dependendo do
tipo e da denominacao.

A massa instantanea, geralmente, passa por um processo de
pré-cozimento por isso fica pronta mais rapido. Apresenta
alto teor de gordura e conservantes quando comparada a
massa fresca, crua e pre-cozida.

Apos a preparagao, a massa deve ser cozida ou seca, paraque tenha
maior durabilidade. Quando isso ndo acontece, € denominada massa
fresca. As massas secas e sem recheio sao armazenadas em ambiente
seco e com temperatura média de 20 °C. As massas recheadas e
frescas devem ser armazenadas sob refrigeracao (temperatura inferior
a 10 °C) ou congelamento (-18 °C). O complemento € um produto
comercializado com a massa para ser consumido em conjunto na
refeicao, por exemplo, temperos e molhos.

Muitos restaurantes preferem preparar a massa para combinar
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0s ingredientes de acordo com a preferéncia da clientela e a
recomendacao do chef. Para tal procedimento, € necessario
disponibilizar bancada de trabalho e equipamentos exclusivos, com
a manutencdo em dia e devidamente higienizados.

A composi¢ao nutricional das massas preparadas com farinha de
trigo e sem recheio ¢, em uma porcao de 100 g de produto:

e Umidade: 45 qg.

« Carboidratos: 45 g.
e Proteina: 7,0 g.

e Gordura: 1,3.

Quando o recheio € uma carne, a quantidade de proteina
tende a aumentar. Quando o recheio € a combinacao de queijos,
a quantidade de gordura € maior. Um macarrdo instantaneo tem,
em meédia, 17 g de gordura por porcao de 100 g. Para que o
produto seja denominado macarrao, este deve ser confeccionado
exclusivamente com farinha de trigo, e o fabricante pode colocar a
expressao ‘macarrao com ovos” na embalagem quando o produto
apresenta 0,45 mg de colesterol por 100 g de produto seco.

Os principais molhos utilizados para acompanhar as massas
alimenticias sdo: tomate (ao sugo), bolonhesa, branco, quatro
queijos e funghi.

Massas: regionalidade de consumo no Brasil

O consumo de massas alimenticias no Brasil sofreu influéncia
dos imigrantes italianos que trouxeram seus habitos de consumo
alimentar. Atualmente, o consumo € nacional, independentemente
de ser uma regiao de imigrantes, embora esses locais apresentem
taxa maior de consumo.

O macarrdo do tipo massa seca ¢ um dos mais consumidos no
Brasil, principalmente pela populacdo das Regides Norte e Nordeste,
enquanto a massa instantanea € consumida em maior quantidade
na Regido Sul. Um fato curioso é que lares com criang¢as sao 0s
principais consumidores.

As massas longas, curtas, secas ou frescas, com ou sem recheio,
permitem muitas possibilidades de combinac¢des. O uso de farinha
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integral, tubérculos e legumes proporciona maior variedade e
também requinte aos pratos.

Uma questao de saude que se tornou popular € a intolerancia
ao gluten, que € a incapacidade de digerir a proteina gliadina. Trata-
se de um evento mais comum em individuos caucasianos e deve
ser diagnosticado por um especialista, porgue 0s sintomas sao
inespecificos e comuns a outras intolerancias ou patologias. Essas
pessoas ndo devem consumir alimentos que possuem trigo, cevada
e centeio em sua composicdo e devem ler a lista de ingredientes
dos rotulos. Uma opcgdo culinaria € o uso de pseudocereais em
preparacdes sem gluten.

D9 Pesquise mais

Pseudocereais sao plantas que possuem graos comestiveis, 0s quais
sdo aproveitados em preparacdes semelhantes as feitas com cereais
(por exemplo, a quinoa). Apesar disso, sdo plantas com caracteristicas
morfologicas distintas as dos cereais. Caro aluno, aguce sua curiosidade
e saiba mais sobre os pseudocereais lendo o texto: Pseudocereais
e suas caracteristicas. Disponivel em: <http://www.ufrgs.br/sbctars-
eventos/gerenciador/painel/trabalhosversaofinal/SAL130.pdf>. Acesso
em: 10 dez. 2017.

Para atender a uma demanda de mercado, como a de pessoas
intolerantes ao gluten, atualmente, o mercado oferece diversos
produtos a base de arroz, principalmente, pseudocereais e milho.
A aveia ndo tem gluten, mas, por ser processada e beneficiada nos
mesmos locais e equipamentos que o trigo, pode apresentar tracos
de gluten por contaminacao. Dessa forma, ndo deve ser consumida
por pessoas intolerantes ao gluten sem avaliacdo médica. Quando o
grau de intolerancia € menor, o consumo de aveia € liberado.

Para encerrar os estudos desta secdo, vocé pode consultar a
bibliografia recomendada e pesquisar mais sobre os produtos a base
de cereais e de pseudocereais.

Sem medo de errar

Caro aluno, vamos rever a situacao cotidiana do Eco Village
Resort: vocé se lembra que o chef constantemente era chamado
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pelos hospedes para esclarecer duvidas em relagao aos ingredientes
€ para sugerir novas receitas, e que o chef se contrariava, pois via suas
receitas como obras-primas. Por outro lado, tanto os funcionarios
como os clientes sempre elogiavam a qualidade dos risotos, das
massas servidas e da variedade de feij®es disponiveis, mas, se algum
hospede solicitava a retirada de arroz ou feijao de alguns dos seus
pratos do menu a la carte, o chef ficava descontente. Agora que vocé
ja conhece as caracteristicas do arroz, vamos responder as perguntas:

Quais sdo as caracteristicas de qualidade e cocgdo do arroz
integral? Esse tipo de arroz necessita de mais agua e tempo para
O preparo, porque a casca dificulta a absorcao de agua pelo grao.

Como o tamanho do grao pode interferir na qualidade das
preparagdes e como selecionar adequadamente esse cereal? O
arroz longo apresenta caracteristicas, como menor absorcdo de
agua do que os graos menores e fica mais soltinho, de acordo com
a preferéncia do brasileiro.

O arroz arbdéreo pode ser substituido pelo arroz parboilizado
na preparagao dos risotos? N3do, porque descaracteriza o prato,
o arroz parboilizado dificilmente “empapa’, e o risoto tem como
principal caracteristica a cremosidade.

Quais sdo as condicdes ideais de armazenamento do arroz?
Ambiente seco e temperatura de 20 °C.

Quais sdo as recomendacdes de escolha e selecdo dos grdos
de arroz vermelho e negro? Embalagem integra, graos inteiros e
sem vestigios de quebra ou presenca de insetos.

Avancando na pratica

Armazenamento de massas

Descricao da situagao-problema

O restaurante de culinaria italiana denominado Cantina da Nona
produz seis tipos de massas alimenticias diariamente. As receitas
sao heranca dos bisavos da chef Giovana Basso, que seleciona, a
cada semana, quais serdo as preparacdes oferecidas. Ultimamente,
frequentadores da cantina sugeriram a inclusdo de receitas sem
gluten, para que os individuos intolerantes pudessem desfrutar de
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uma boa refeicao. Quais seriam os ingredientes que Giovana poderia
utilizar para desenvolver receitas sem gluten? Quais cuidados ela
deveria tomar na preparacao desses produtos? Quais preparacdes
tipicamente italianas a chef poderia sugerir aos clientes que tém
intolerancia ao gluten?

Resolucdo da situagdo-problema

Esse pedido € um tanto quanto delicado, porque o principal
ingrediente das massas alimenticias € o trigo. A chef precisa
selecionar ingredientes que nao possuem gluten, como farinha de
arroz, farinhas de pseudocereais ou fécula de batata. Os produtos
nao podem ser confeccionados na mesma bancada € Nos mesmos
equipamentos em que sao feitas as massas a base de farinha de trigo,
por causa da contaminacao. A chef poderia sugerir o consumo de
nhoque, desde que este seja feito exclusivamente com batata e sem
adicdo de farinha de trigo, ou de risotos, porque sdo a base de arroz.

Faca valer a pena

1. O gluten é um complexo proteico formado pelas proteinas gliadina
e glutenina. Ele tem grande importancia tecnoldgica, porque confere
coesividade e elasticidade a massas e paes. Depende de trabalho mecanico
para ser formado, o que, tradicionalmente, depende de uma pessoa com
habilidades para misturar os ingredientes e amassar bem o produto.

Assinale a alternativa que apresenta cereais que formam gluten.
a) Milho, trigo e aveia.

b) Arroz, milho e aveia.

c) Arroz, trigo e cevada.

d) Centeio, cevada e milho.

e) Cevada, centeio e trigo.

2. Analise as afirmativas a seguir a respeito da selecdo e coccdo do arroz:

I. O arroz do tipo agulhinha é o preferido do brasileiro, porque absorve
menos agua e fica “soltinho”.

ll. O arroz integral absorve menos agua durante a cocgdo, por isso a
proporgao agua e grao recomendada € 1:1.

lll. O arroz negro absorve bastante agua e possui a cremosidade caracteristica
desejavel dos risotos.
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IV. O arroz parboilizado absorve menos agua do que o arroz polido
e o integral.

Apos analise das afirmativas a respeito da coccdo do arroz, é correto apenas
0 que se afirma em:

a)lelV.

b) Il elV.
c)lelll
d)ilelV.
e)ll, lllelV.

3. Cada vez mais, as pessoas tém procurado consumir o arroz integral

devido a quantidade e qualidade de nutrientes, além de ajudar a regular

0 mecanismo de fome e saciedade. Analise as assercdes | e Il e a relacao

proposta entre elas:

I. O processo de beneficiamento do arroz integral preserva a cuticula
interna da casca, e a coccdo desse alimento demanda maior quantidade
de agua.

PORQUE

[I.  Ocorre a pré-coccao e gelatinizacdo do amido, que € a absorcdo de
agua pelo grdo, durante a producao do arroz integral.

Apos analise das assercdes | e ll, é correto somente o que se afirma em:

a) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, e a Il € uma justificativa correta da I.
b) As assercdes | e Il sdo verdadeiras, mas a Il ndo é justificativa correta da .
c) A assercdo | é verdadeira, e a assercao Il € uma proposicado falsa.

d) A assercdo | é falsa, e a assercdo Il € uma proposicdo verdadeira.

e) As assercoes | e Il sdo falsas.

U4 - Matérias-primas de origem vegetal (in natura/processados) na alimentag&o 175



Secao 4.2

Leguminosas: composicao nutricional, uso,
aplicacées e métodos de conservacao em cadeia
produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caro aluno, estudaremos, na Secao 4.2, as leguminosas, as quais
sao definidas como os graos comestiveis que se desenvolvem em
vagens. Sao representantes dessa classe: o amendoim, o feijao,
a soja, a ervilha, a lentilha, o grao de bico e o tremog¢o. Desses,
O mais popular e consumido no Brasil € o feijdo. Estudaremos as
caracteristicas desses graos, o valor nutricional e como armazena-
los adequadamente.

Para facilitar o aprendizado, trazemos a vocé uma situacao
cotidiana que podera ser encarada no seu dia a dia de trabalho.
Acompanharemos mais um capitulo na rotina de um resort de alto
padrao localizado em uma praia da Regiao Nordeste.

O feijdo € um ingrediente gque nao falta no menu do Eco
Village Resort, seja na tradicional fejjoada aos sabados, ou como
acompanhamento de carnes, moluscos e preparacdes tipicas da
culinaria nordestina. O termodmetro de controle de temperatura do
almoxarifado estragou e os funcionarios so perceberam quando
0s sacos de feijao apresentaram indicios de mofo e carunchos.
Sebastido, auxiliar de cozinha experiente, afirmou que os carunchos
eram inofensivos, nao faziam mala saude, e que o feijdo ndo precisava
ser descartado. O chef e a nutricionista solicitaram medidas urgentes
para garantir a ventilacao e o controle de temperatura no estoque,
porgue havia grande quantidade de feijdo branco que seria usado na
dobradinha no dia sequinte. Além disso, o resort estaria lotado dentro
de quinze dias para um evento fechado de uma famosa escola de
ioga do estado. Os organizadores do evento avisaram a geréncia
que O grupo de hospedes iogues era vegetariano. Jean tranquilizou
O gerente e informou que usaria leguminosas para incrementar o
cardapio e substituir a carne. No dia da dobradinha, uma surpresa
muito desagradavel aconteceu: varios hospedes reclamaram
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ter encontrado larvas no feijao branco. Diante dessa situacao
apresentada: quais sdo as recomendagdes de armazenamento das
leguminosas? Por que aparecem carunchos nos pacotes de feijao?
Esses insetos fazem mal a saude? Por que € necessario descartar a
agua de molho das leguminosas? O que poderia ter acontecido ao
feijdo branco? Serd que houve desenvolvimento de larvas? Como
a soja pode ser utilizada em preparacdes em substituicao a carne?

Vocé encontrard, a sequir, no item "Ndo pode faltar’, o conteddo
necessario pararesponder a essas questdes e tambem para aumentar
O seu conhecimento a respeito desses alimentos. O conteudo
desta secdo abrange o conceito e a composicao nutricional das
leguminosas; o uso, as aplicacdes e a conservacao das leguminosas;
0s padrdes de consumo dos feijdes no Brasil, além da selecao e do
preparo desses graos; as técnicas de preparo e perfil nutricional; as
caracteristicas da soja, da lentilha, da ervilha e do grao de bico.

Vocé, certamente, ficara muito animado ao conhecer melhor
esses graos, que sao extremamente importantes para a alimentagao
humana. Além disso, o uso das leguminosas na culinaria proporciona
inumeras combinacdes e sabores a serem explorados.

Bom estudo!

Nao pode faltar

As leguminosas sao plantas de grande importancia para a
alimentacdo humana. Atras apenas das gramineas, elas sao floriferas
e, antigamente, eram utilizadas como plantas ornamentais, porém
foram adaptadas para o cultivo em larga escala e o consumo
humano, que varia de acordo com a regiao, e as diferentes espécies
estdo associadas a diferentes civilizacdes. Os grdos, que crescem em
vagens, sao ricos em proteina, fibra dietética, vitaminas e minerais.
Lentilha, ervilha, soja, grao de bico, amendoim e feijdo sdo exemplos
que fazem parte da familia Fabaceae, planta do tipo angiosperma.

A importancia do consumo de leguminosas no mundo € tamanha
que, ha muito tempo, os chineses afirmam que quem tem soja (a qual
€ a base da culinaria chinesa e japonesa) tem carne, leite e ovos.

Apesar das qualidades nutricionais das leguminosas, elas nao
sao nutricionalmente completas e devem sem consumidas junto a
outros alimentos, para suprir as necessidades humanas. O consumo
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de cereais com leguminosas prové a quantidade e qualidade
proteica necessarias ao crescimento e ao desenvolvimento
humano. A quantidade de dgua nos graos € baixa, por iSso a CoCg¢ao
se faz necessaria, para que as enzimas digestivas tenham acesso aos
nutrientes. Os graos possuem resisténcia e durabilidade semelhantes
as dos cereais, mas, apesar disso, a cultura das leguminosas tem
perdido espaco para outras culturas no mundo. Tal fato chamou
a atengao da Organizagao das Nag¢des Unidas para a Alimentacao
e a Agricultura (FAO) a ponto de, em uma tentativa de chamar a
atencao para a importancia desses graos, declarar que 2016 foi o
ano das leguminosas.

Leguminosas: conceito e composi¢cdo nutricional

As leguminosas constituem a base da alimentacdo no Brasil,
sendo o feijdo 0 mais consumido. A combinacdo do arroz com
feijdo, a qual alguns acreditam ser tipicamente brasileira, também
faz parte da cultura de muitos paises. Veja, a seguir, no item
"Exemplificando’, alguns exemplos de paises que tradicionalmente
consomem essa combinagao.

v=| Exemplificando

O arroz com feijdo € consumido em paises da América Central, América
do Norte, India e Jap3o.

Gallo Pinto: ¢ a combinacdo de arroz branco com feijao preto e
condimentos apreciada em paises como Costa Rica e Honduras.

Moros y Cristianos: feijdo preto e arroz branco, cozidos na mesma
panela. Esta € uma preparacao tipica de Cuba.

Arroz com feijdo vermelho: prato tipico da regido sul dos Estados
Unidos, servido no Carnaval de Nova Orleans.

Mochi: combinacédo de arroz vermelho com feijdo azuki, servido no
Japao para dar sorte a quem come.

A baixa quantidade de agua nos graos das leguminosas, por
um lado, facilita o armazenamento e a conservacao, mas, por
outro lado, dificulta a assimilagdo dos nutrientes pelo organismo
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humano. Ndo & recomendavel consumir gréos crus, porgue sao
indigestos, por isso a cocgdo em agua se faz necessaria, para que
uma parte seja absorvida e facilite o acesso das enzimas digestivas
aos nutrientes. O Quadro 4.1 apresenta a composicao de algumas
leguminosas cozidas.

Quadro 4.1 | Composi¢cdo quimica, em uma porcdo de 100 g, das principais
leguminosas prontas para © consumo

_ Agua Proteina Gordura Carboidrato Fibra Calcio Ferro
Leguminosa

(9) (9) (9) (9) (9) (mg)  (mg)
Amendoim
17 22,5 54 18,7 7.8 39 13
torrado
Ervilha 76,8 7.5 0,5 14,2 9,7 24 14
Feijdo
) 80,4 4,8 0,5 13,6 8,5 27 13
carioca
Grao de
) 60,21 8,86 2,59 27,42 7,60 49 2.9
bico
Lentilha 76,3 6,3 0,5 16,3 7.9 16 15
Soja 62,5 16,6 9,0 9,9 6 102 1,14

Fonte: NEPA/UNICAMP (2011, p. 62-65)

Uma pratica comum de pré-preparo das leguminosas €
deixar os grdos de molho em 3agua para amolecer e facilitar a
cocgao. A propor¢do de agua e grao varia de acordo com o tipo
de leguminosa, porém, geralmente, usa-se 3.1, e € necessario
aumentar a quantidade de agua para preparacdes com caldo. Esse
periodo de descanso dos graos submersos na agua € denominado
remolho, que pode ser feito a frio ou a quente e apresenta as
seguintes caracteristicas:

e Remolho a frio: deixar os graos descansando por 12 a 24 horas.

« Remolho a guente: manter por dois minutos sob pressao, em
temperatura de cocc¢ao, deixar esfriar e descartar a agua.

Alguns afirmam que a leguminosa deve ser cozida na mesma
agua de remolho para evitar perda de nutrientes; outros defendem
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gue a agua de remolho deve ser desprezada, porgue ela contem
substancias indesejadas, como os fatores antinutricionais (por
exemplo, os inibidores de tripsina, os fitatos e os oligossacarideos
nao digeriveis, que interferem na adequada digestdo e na absorcao
de importantes nutrientes). Portanto, para garantir a seguranga dos
alimentos servidos e, consequentemente, a saude dos comensais,
¢ fortemente recomendavel descartar a agua de remolho. E
preferivel abrir mao de uma pequena quantidade de nutrientes que
tém afinidade com a agua do que manter compostos que podem
prejudicar a digestao.

(t:” Assimile

Fatores antinutricionais sdo compostos quimicos, naturalmente
encontrados nos alimentos de origem vegetal, que provocam resposta
fisiologica adversa quando consumidos por humanos. A maior parte
deles é encontrada na casca dos graos.

Sao exemplos de respostas fisiologicas adversas:
e Flatuléncia.

* Aglutinacédo de hemacias com consequente desconforto
gastrointestinal.

e Reducdo da disponibilidade de nutrientes.

» Sensagdo de adstringéncia.

Quando eliminamos os fatores antinutricionais, conseguimos
aumentar a aceitabilidade e o valor nutricional das leguminosas.
Pode soar controverso, mas € o saldo final que deve ser levado
em consideracdo. Por isso, reforcamos a necessidade de manejo
cuidadoso dos graos durante o pré-preparo e descarte da agua de
remolho. Os principais fatores antinutricionais e suas funcdes sao:

e Fitatos — diminuem a disponibilidade de minerais, como
calcio e ferro. Sao soluveis e eliminados na agua de remolho.
* Inibidores de proteases ou amilase — inibem a acao das
enzimas digestivas responsaveis pela digestao das proteinas
e amido, respectivamente. Sdo inativados durante a cocg¢ao.
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e Lectinas — glicoproteinas que promovem agregacao de
hemacias e desconforto gastrointestinal. Sao eliminadas
durante a cocgao.

e« Taninos — polifendis encontrados na casca, OS quais
conferem sabor adstringente e reduzem disponibilidade de
minerais. Sao eliminados na agua de remolho.

 Rafinose e estaquiose — carboidratos encontrados na
casca, 0s quais provocam flatuléncia. Sado eliminados na
agua de remolho.

Quadro 4.2 | Teores de fatores antinutricionais, em mg ou Ul por 100 g de produto,
em diferentes variedades de feijdo

Inibidor de Inibidor de
Fitatos Taninos
Tipo de feijdo amilase tripsina
(mg) (mg)

(UIA) (UIT)

Vermelho 77 25,8 110,6 12477
Carioca 7.4 36,2 85,9 865,1
Preto 7,3 151 153,7 465,2

Fonte: adaptado de Ramirez-Cardenas, Leonel e Costa (2008, p. 4).

Muito se fala a respeito dos fatores antinutricionais e, volta
e meia, nos deparamos com informacdes sensacionalistas
veiculadas, principalmente em redes sociais, sobre os maleficios
de consumir leguminosas. Os efeitos sdo observados quando
CONsSUMIMOS esses graos Ccrus, porem, como 0s humanos tém por
habito cozinhar as leguminosas, Nao € necessario alarde.

Outro nutriente de destaque das leguminosas € a fibra. Esse
composto é de extrema importancia para a motilidade intestinal e
a reducao do risco de doencas, como cancer de colon, diabetes e
hipercolesterolemia. Apesar de dificultar a assimilacdo de vitaminas
e minerais, 0 consumo diario de fibras € de grande importancia e,
neste caso, o consumo diario de leguminosas € de grande valia.

Uso, aplicacdes e conservacao das leguminosas

As leguminosas sdo utilizadas em culinaria, preferencialmente,
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na forma de grdos cozidos. Mas estes sao tdo versateis que podem
ser triturados e utilizados em pasta, sopas, ou mesmo produtos
derivados. O feijao é utilizado em preparacdes, como a feijoada,
O cassoulet e a dobradinha, e, principalmente, como prato base
junto ao arroz, para acompanhar pratos proteicos. O grao de bico
€ muito utilizado na culinaria arabe, como o homus. O amendoim
era muito utilizado na década de 1940, para a extracao de oleo
comestivel e industrial. Atualmente, observa-se a popularidade da
pasta de amendoim por ser mais proteica e possuir menos agucar.

A soja € extremamente versatil e pode ser encontrada em
diferentes produtos industrializados. A principal finalidade de cultivo
€ a extracao do oleo, e a partir do farelo € extraida a proteina, que
pode ser utilizada como substituta da carne. Os produtos de soja,
como molho, misso e tofu, fazem parte da culinaria japonesa.

Os graos crus das leguminosas apresentam pouca quantidade
de dgua — em média, 15% -, o que dificulta a proliferagao da maior
parte das bactérias patogénicas e deteriorantes. A durabilidade
dos graos € dependente do manejo apos a colheita, e algumas
operacdes sa0 necessarias para evitar desperdicios e aumentar
a vida de prateleira das leguminosas. Durante o periodo de
armazenamento, observa-se 0 uso do oxigénio existente no meio
pelos graos para a respiracao, quanto maior for a umidade, maior
sera a respiragcao e, consequentemente, a deterioracdo. Para
garantir a durabilidade, o teor de umidade dos graos nao deve
ultrapassar 13%, e a umidade relativa do ar, no estoque, deve ser
menor do que 50%. A temperatura de armazenamento nao deve
ser superior a 25 °C, e as embalagens precisam ser sempre integras
(sem furos, rasgos ou qualquer outra danificacao).

Assim como nos cereais, os fungos do género Aspergillus,
Penicillium e Fusarium sao 0os mais importantes relacionados a
producao de micotoxinas. Eles proliferam quando os graos ficam
em condi¢cdes inadequadas de armazenamento. Além desses
microrganismos, insetos da familia Bruchidae, popularmente
chamados de caruncho ou gorgulhos, podem crescer durante
O armazenamento dos grdaos. Os carunchos se alimentam da
celulose, carboidrato estrutural dos vegetais, e depositam ovos
no interior dos grdos. A germinagao e o desenvolvimento de
larvas e insetos apresentam ciclo completo quando os graos
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sdo armazenados entre 30 °C e 35 °C. Quando esses insetos
se desenvolvem, ha indicios de armazenamento inadequado,
apesar disso, o consumo de farinhas, cereais e leguminosas com
caruncho ndo faz mal a saude, pois O inseto € inofensivo e Nao
veicula doencas aos humanaos.

Padrdes de consumo de feijdes no Brasil: selecdo e preparo

O feijdo comum (Phaseolus vulgaris, L) € uma importante
fonte de nutrientes, como proteina, fibra e minerais, por exemplo,
o ferro. As Ultimas pesquisas de consumo alimentar conduzidas
no Brasil apontam a reducdo da ingestdo de feijdo e o aumento
de alimentos industrializados em seu lugar. Algumas pessoas
alegam ndo consumir esse grao diariamente por ser dificil de
cozinhar e por nao terem mais tempo; outras afirmam que o
feijdo causa desconforto, como estufamento e flatuléncia. Para
facilitar a coccao, € necessario deixar de remolho, o que também
contribui para reduzir a quantidade das substancias que causam
desconforto. Para garantir a qualidade das preparacdes, a selecao
de graos inteiros, sem sinais de quebra ou ataque pelos insetos e
em boas condi¢cdes de armazenamento, deve ser respeitada.

As principais técnicas utilizadas para facilitar a cocgdo e
aumentar a disponibilidade de nutrientes € a remoc¢ado da casca,
maceracao, germinacdo e coccao. Existem 14 tipos de feijao,
sendo que o tipo carioca € o mais consumido no Brasil. O feijao
preto ¢ mais consumido no Rio de Janeiro e no Rio Grande
do Sul, além de ser o ingrediente principal da feijoada. O feijao
branco ¢ utilizado para fazer a dobradinha e o cassoulet. A Figura
4.2 ilustra a estrutura e os componentes do grao, comuns aos 14
tipos de feijdo:

e Azuki - graos pequenos e arredondados, de sabor

adocicado, utilizado na culinaria japonesa.

e Branco - tamanho grande quando comparado aos demais
feijdes; produz caldo cremoso; ingrediente para a dobradinha.

e Bolinha ou manteiga — gréao menor, mais cremoso, usado
em sopas, como acompanhamento de peixes e frutos
do mar, ou em dobradinha mineira; muito utilizado na
culinaria portuguesa.
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o« Carioca — mais comum e consumido no Brasil.

e Fradinho —tipico da culinaria nordestina, também conhecido
como feijao de corda.

e Jalo - ingrediente para o tutu de feijdo, da culinaria mineira.
e Jalo roxo — utilizado em sopas e ensopados.

*  Moyashi — conhecido como broto de feijgdo, muito utilizado
na culinaria japonesa.

» Preto - ingrediente da feijoada, muito consumida no Brasil.
» Rajado - sabor ligeiramente adocicado.

e Rosado - absorve mais agua e tempero, utilizado em
substituicdo do feijao carioca.

e Feijao roxo — utilizado em Minas Gerais e Goias.
* Verde — utilizado em pratos tipicos do Nordeste brasileiro.

« Vermelho — utilizado na culinaria mexicana e francesa.

Figura 4.2 | Estrutura do grédo de feijdo

Hipocatilo

N\
ﬁ;ﬂ . Plumula

\— 3 Radicula

Cotilédone

Fonte: <https://goo.gl/qRwzLA>. Acesso em: 6 abr. 2018.

A radicula do feijao, também chamada de gérmen, € um
componente estrutural que se desprende quando o grao fica
muito tempo de molho ou a cocgao € excessiva. A partir dessa
estrutura ocorre a germinacao do grao e o desenvolvimento
de uma nova planta. Quando as radiculas se desprendem, sao
facilmente identificadas no prato, porque tém cor branca.
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@ Reflita

De que maneira um boato assume proporcdes de verdade absoluta?
Por que informagdes falsas sdo veiculadas com tanta facilidade na
internet? O feijdo ja foi uma das "vitimas da internet’, boatos de que
0s graos brasileiros estavam contaminados com larvas e provocaram
a morte de varias pessoas deixaram as pessoas assustadas. Qual seria
a origem dessas larvas? Assista ao video A suposta larva do feijdo e
entenda melhor essa historia.

Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=uX7f_ijQbpg>.
Acesso em: 15 dez. 2017.

Consumo de feijoes no Brasil: técnicas de preparo e perfil nutricional

O consumo anual de feijdo pela populacdo brasileira €, em
meédia, 10 kg/habitante, sendo que as Regides Norte e Nordeste
apresentam maior consumo. O preparo dos gréos comeca
com o molho, para facilitar a coccdo, e esta deve ser feita,
preferencialmente, sob pressao. A coccao do feijdo € demorada
em comparacao a coccao do arroz, porque OSs graos das
leguminosas possuem menor teor de amido (carboidrato) e baixo
teor de umidade.

A principal técnica de preparo do feijdo € a moda brasileira,
ou seja, refogado. O feijdo, geralmente, é servido com caldo. Em
muitas regides, utilizam-se carnes de porco, como paio, bacon
e toucinho, para conferir um sabor mais agradavel ao caldo.
Preparacdes, como farofa de feijdo verde, baido de dois e feijao
tropeiro, sao servidas sem caldo.

A guantidade de nutrientes € muito parecida entre os tipos de
feijdo, mas variacdes podem ocorrer de acordo com a variedade
da planta, a qualidade do solo e as condi¢des climaticas. Uma
porcao de 100 g de feijdo cozido, sem caldo e sem oleo ou carnes,
tem, em media, 50 g de proteina, 0,5 g de gordura e 15 g de
carboidratos. O Quadro 4.3 apresenta as diferencas entre fibra,
algumas vitaminas e minerais de acordo com o tipo de feijjao.
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Quadro 4.3 | Conteudo de fibra e minerais, em 100 g, de acordo com o tipo de
feijao cozido

Tipo de feijdo Fibra (g) Caélcio (mg) Ferro (mg) Potéssio (mg)
Carioca 8,5 27 13 255
Fradinho 7.5 17 1,1 253

Jalo 13,9 29 1.9 348
Preto 8.4 29 15 256
Rajado 9,3 29 1,4 315
Roxo 11,5 23 12 241

Fonte: NEPA/UNICAMP (2011, p. 62-63).

Leguminosas: soja, lentilha, ervilha e grao de bico

Alémdofeijdo, outrasleguminosas tém destague na alimentacao
do brasileiro. O consumo ndo é tao elevado e elas poderiam ser
melhor aproveitadas, pois apresentam muitas qualidades, como
sabor agradavel e valor nutricional.

O grao de bico apresenta a maior quantidade e biodisponibilidade
de ferro dentre as lequminosas. E um ingrediente importante na
culinaria arabe e, por isso, pode ser encontrado com facilidade e
abundancia em restaurantes especializados. Aléem das qualidades
nutricionais apresentadas no Quadro 4.2, destaca-se a quantidade
de outros minerais, como potassio, magnésio e manganés. Os
graos sao maiores do que os das demais leguminosas € a Cocgao e
mais demorada e deve ser feita sob pressdo. Apesar da maior parte
do cultivo nacional ser exportada para paises asiaticos, o consumo
no Brasil tem aumentado e ndo esta mais restrito aos descendentes
de arabes e espanhaois, 0s quais adquiriram © habito de consumo
pelo convivio com 0s Mouros.

A ervilha foi uma das primeiras plantas domesticadas para
consumo humano, diante de relatos historicos que datam o cultivo
desde os primordios da agricultura. O principal tipo consumido € a
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seca, usada em saladas, recheio de tortas e sopas. Tambem pode
ser comercializada enlatada ou congelada, dependendo da regido,
mas dificilmente € encontrada na forma de grao fresco.

A lentilha € muito utilizada na culinaria arabe e indiana, sendo
a Turquia e India os principais paises produtores. Associada a
prosperidade, essa leguminosa € tradicionalmente consumida
no Brasil na noite de ano novo, a fim de atrair fortuna. Os
graos sao pequenos e ligeiramente achatados, de facil cocgao
quando comparados as outras leguminosas, muito utilizados na
combinagao com arroz ou em sopas.

A soja selvagem € uma planta pequena e muito bonita, originaria
da China, que foi levada ao Ocidente para ser utilizada como planta
ornamental e enfeitar os jardins dos palacios. A domesticacdo e o
cultivo para a alimentacdao no Ocidente aconteceu no inicio do
século XX. E a leguminosa que, como demonstrado no Quadro
4.2, apresenta o maior conteudo de proteina. O Brasil esta em 22
lugar na producdo mundial de soja, € a maior parte da colheita
€ destinada a extracao do oleo. O subproduto desse processo é
chamado de farelo e, por muito tempo, o destino era a alimentacao
de animais de corte.

Os beneficios nutricionais, o consumo globalizado de alimentos
e O interesse em substituir os alimentos de origem animal por
similares de origem vegetal fez com que o consumo da soja No
Brasil tenha aumentado. A partir do farelo, por meio de uma técnica
de coccdo denominada extrusdao termoplastica, € confeccionada
a proteina texturizada de soja (PTS), utilizada em substituicdo a
carne. As vantagens da PTS sdo capacidade de absorcao de agua
e capacidade emulsificante, sendo que a granulada € utilizada
em substituicdo a carne moida. A PTS em corte maior (cubos) é
utilizada em substituicdo a carne em ensopados, estrogonofe e
espetinho com legumes, por exemplo. O extrato hidrossoluvel de
soja, vulgarmente chamado de leite de soja, € obtido a partir da
trituracdo e maceracdo dos gréos. E utilizado em substituicdo ao
leite de vaca e apresenta como vantagens a auséncia de lactose
(para quem ¢€ intolerante), melhor perfil de gordura e a presenca
de vitaminas e minerais. Além disso, 0s graos cozidos sao servidos
em saladas.

U4 - Matérias-primas de origem vegetal (in natura/processados) na alimentacio 187



D9 Pesquise mais

A soja € utilizada como opgao aos alimentos de origem animal devido
a sua qualidade proteica e alta versatilidade. A Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) publicou o roteiro de receitas Soja
na Cozinha, com instrucdes de preparo de receitas tradicionais a base
de soja. Acesse-0 e observe com atencdo as caracteristicas de preparo
das receitas. Disponivel em: <http://www.cnpso.embrapa.br/imagens/
publicacoes/doc136.pdf>. Acesso em: 6 abr. 2018.

Além disso, no mercado, encontramos com facilidade
produtos de soja tipicos da culinaria japonesa, como tofu, molho
de soja e misso.

O conteudo exposto nesta secao € muito extenso e interessante,
ndo deixe de consultar as referéncias citadas ao final e tambem
informacdes da Empraba e de sites de busca confiaveis. Bom estudo!

Sem medo de errar

Agora que vocé ja sabe as principais caracteristicas das
leguminosas, observe com aten¢do a situacao descrita a seguir e
responda as perguntas.

Vimos que o feijao € um ingrediente de destaque no Eco Village
Resort e ndo pode faltar no estoque. Contudo, o termdmetro
do estoque nao estava funcionando adequadamente o 0s graos
permaneceram em temperatura acima do recomendavel.

Sebastido, auxiliar de cozinha experiente, afirmou que
0s carunchos encontrados em alguns sacos de feijdo eram
inofensivos, nao faziam mal a saude, e que Ndo havia necessidade
de descarte. O chef e a nutricionista solicitaram medidas urgentes
para garantir a ventilacdo e o controle de temperatura no estoque,
porque havia grande quantidade de feijao branco, o qual seria
usado na dobradinha no dia seguinte. Os funcionarios deveriam
adaptar o cardapio para oferecer preparacdes vegetarianas
durante o evento de ioga. No dia da dobradinha, tiveram uma
surpresa desagradavel, pois varios hospedes reclamaram ter
encontrado larvas no feijao branco.

Quais sao as recomendag¢des de armazenamento das
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leguminosas? Para responder a essa pergunta, vocé deve
consultar o texto Uso, aplicacdes e conservagdo, com atenc¢ao a
temperatura e a umidade relativa do ar.

Por que aparecem carunchos nos pacotes de feijdo? Esses
insetos fazem mal a saude? Os carunchos aparecem quando
as condicdes externas sao favoraveis ao desenvolvimento das
larvas e dos insetos, geralmente, alta temperatura. Consumir
carunchos ndo faz mal a saude, mas indica que 0s graos nao
foram armazenados adequadamente.

Por que é necessario descartar a agua de molho das
leguminosas? O descarte é importante para eliminar os fatores
antinutricionais (vide o box "Assimile”).

O que poderia ter acontecido ao feijdao branco? Sera que
houve desenvolvimento de larvas? Provavelmente, coccado
excessiva. Assista ao video recomendado em “Reflita” para
explicar o que pode ter acontecido.

Como asojapode ser utilizada em preparacdes em substituicao
a carne? A PTS pode ser utilizada em substituicdo a carne moida
em molhos a bolonhesa ou em recheio de panqueca, picadinho
e espetinho.

Avancando na pratica

O baiao de dois

Descricao da situagao-problema

O restaurante de cozinha nordestina Baido de Dois, localizado
em rua tranquila, atrai pequenas multiddes de nordestinos e nao
nordestinosem uma cidade do Rio Grande do Sul. O chefresponsavel,
filho de migrantes nordestinos, viu Nno local uma oportunidade de
resgatar e perpetuar as tradicdes do estado de origem de seus pais,
o Ceara. Os principais ingredientes sao o arroz polido e o feijao
fradinho; para completar a preparacao, sao utilizados carne seca e
queijo coalho. O principal tipo de feijdo consumido no Rio Grande
do Sul € o preto e a principal carne salgada € o charque. Como o
baido de dois poderia ser adaptado aos ingredientes locais? Pesquise
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as propriedades e a coccao do feijdo preto e do fejjao fradinho e
avalie as vantagens e desvantagens dessa troca.

Resoluc¢do da situagcdo-problema

Para responder a essa situacao, vocé deve levar em consideragao
as caracteristicas de cocg¢ado dos diferentes tipos de feijao. O fradinho
nao libera muito caldo e, por isso, € servido em preparacdes mais
secas, como 0 baido de dois e a farofa. O feijao preto libera mais
caldo do que o feijao fradinho e poderia conferir mais cremosidade
ao prato. Pense sobre isso e analise se 0 dono do restaurante deve
fazer adaptagoes.

Faca valer a pena

1. As leguminosas s3o grios que se desenvolvem em vagens e apresentam
mais proteina e menos carboidratos quando comparados aos cereais. A
combinacao cereal e leguminosa € uma excelente opcao de aparéncia,
textura, sabor e oferta de nutrientes.

Assinale a alternativa que apresenta exemplos de leguminosas:
a) Milho, feijdo e amendoim.

b) Feijdo, gréo de bico e amendoim.

c) Feijdo, soja e trigo.

d) Soja, grdo de bico e castanha.

e) Amendoim, améndoa e trigo.

2. O feijdo é a principal leguminosa consumida no Brasil. Sobre ele, analise
as afirmativas a sequir:

[. O feijdo mais consumido no Brasil € o tipo carioca.

Il. O feijao utilizado para fazer a dobradinha é tipo fradinho.

lll. O feijao tipo manteiga é menor do que os demais tipos e produz um
caldo mais cremoso.

IV. O feijao utilizado para fazer o baido de dois deve produzir muito caldo.

Apos analise das afirmativas a respeito do feijdo, é correto apenas o que se
afirma em:

a)lelV.

b) lll e IV.
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c)lelll.
d) Il elV.
e)ll, lllelV.

3. Os fatores antinutricionais sdo compostos quimicos encontrados em
vegetais. S&o muito importantes durante o ciclo de crescimento da planta porque
agem como protecao contra pragas. Quando consumidos por humanos, esses
compostos podem provocar desconforto ou respostas adversas.

Leiacom atencdo as afirmativas a seguir a respeito dos fatores antinutricionais
e assinale a alternativa correta:

a) Para eliminar os fatores antinutricionais, € necessario deixar os grdos de
molho com solucdo de alcool.

b) Fatores antinutricionais associados a flatuléncia sdo os fitatos e taninos,
encontrados na radicula do gréo.

c) Ndo é necessdrio descartar a agua de remolho, porque os fatores
antinutricionais sa@o inativados pelo calor.

d) O maior inconveniente relacionado a um fator antinutricional € observado
quando o grao da leguminosa é consumido cru.

e) As leguminosas devem ser evitadas por individuos que apresentam
flatuléncia ou desconforto gastrointestinal pelo consumo desses graos.

U4 - Matérias-primas de origem vegetal (in natura/processados) na alimentag&o 191



Secao 4.3

Ervas, especiarias e condimentos: defini¢cées, usos
e aplicacdes em cadeia produtiva de alimentos

Dialogo aberto

Caro aluno, chegamos ao final da nossa jornada nesta disciplina.
Para encerrar o conteudo, analisaremos o0s vegetais utilizados
como tempero, também conhecidos como ervas, especiarias e
condimentos. Vocé entendera as diferencas entre os trés termos
citados, a origem e como sao utilizados na culinaria. O sal comum
€ o principal e mais usado tempero, mas pelo fato de o sodio estar
diretamente relacionado a hipertensdo arterial, tem-se observado a
reducao na quantidade utilizada e a substituicdo por ervas aromaticas.

O Brasil € um pais rico em ervas, especiarias e condimentos,
e esses produtos sdo tradicionais da nossa culinaria. Além disso,
muitos estudos demonstram que esses vegetais estdo relacionados
a beneficios a saude e, diante da crescente preocupag¢ao com a
longevidade, muitas pessoas estdo interessadas em consumi-
los. Outro fator importante € a globalizacdo da alimentacdo e a
descoberta de novos sabores e ingredientes.

Para ilustrar essa breve introducao, acompanhe o que aconteceu
no Eco Village Resort, comandado pelo chef Jean, no més passado.
Jean recebeu a visita de uma grande amiga da faculdade, Juliana.
Apos a formatura, ela passou uma temporada viajando pela Tailandia
e por paises da Indochina. Ela aproveitou para estagiar em diversos
restaurantes e aprendeu a combinar diferentes sementes, cascas
e raizes. Jean comentou com a amiga que estava incomodado
com os pedidos dos hospedes de acrescentar canela em diversas
preparacdes, mesmo nao combinando muito ou prejudicando
O sabor. Juliana deu algumas sugestdes para © amigo incluir
especiarias N0 menu e incrementar os sabores das preparacdes.
Ela alertou que a qualidade e a escolha adequada dos ingredientes
eram fundamentais, pois essas plantas podem apresentar alta
quantidade de microrganismos. Jean também comentou com a
amiga sobre um projeto de cultivar alguns vegetais no resort. Quais
ervas ele pode cultivar na horta do jardim em frente a entrada dos
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funcionarios? Quais cuidados devem ser tomados para a secagem e
conservagao das ervas? Por gue muitas especiarias sao conservadas
pelo método de irradiagao?

Para responder as questdes e entender melhor esses conceitos,
leia com atengao o conteudo e consulte as referéncias sugeridas.
Vocé, certamente, ficara satisfeito ao descobrir este universo de
possibilidades, sabores e aromas. O conteudo desta secdo traz
informacdes sobre 0s aromas e temperos dos paises; a definicao, o
uso e as aplicacdes das ervas; a definicdo, o uso e as aplicacdes das
especiarias; as definicdes, 0 uso e as aplicagdes dos condimentos; € a
regionalidade brasileira para o uso de ervas, especiarias e condimentos.

Finalizando os estudos, prepare um quadro sobre valor
nutricional, disponibilidade, conservacao e aplicagao dos cereais e
leguminosas em gastronomia, conteudo visto nas Secdes 4.1 e 4.2,
Encerre a disciplina com chave de ouro!

Nao pode faltar

Os condimentos ou temperos sdao componentes vegetais
ou minerais (sal), cuja fungcao é acentuar o sabor dos alimentos.
Esses produtos simbolizam a cultura e os habitos de consumo das
diferentes regides do planeta. O uso das plantas na alimentacao e
no tratamento de doencas é milenar e remete ao conhecimento
ancestral. Observa-se que diferentes popula¢des tém alguma planta
OU especiaria associada.

Quando estudamos historia e o descobrimento de "novas
terras” pelos pioneiros europeus, como Colombo, Cabral e Vasco
da Gama, falava-se muito sobre as terras descobertas € 0 novo
desenho do mapa mundi. Muitas vezes, infelizmente, o principal
motivo de tais expedicdes era a busca de matéria-prima no local
de producdo, para diminuir a dependéncia dos comerciantes
arabes. As especiarias sao tao importantes que serviam, inclusive,
como moeda de troca, por exemplo, a pimenta, no continente
americano, era aceita como dinheiro.

Qualquer parte da planta pode ser utilizada como especiaria,
podem ser frutos, verduras, legumes, cascas, polpas, raizes, rizomas,
bulbos, tubérculos, talos, graos, resinas, folhas, ervas e bagos. O uso
desses componentes para conferir aroma, sabor e cor diferenciada
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aos alimentos também era para fins medicinais, antes do advento
da farmacologia, e até mesmo para embalsamento de cadaveres.
Antes do surgimento da eletricidade e do aprimoramento das
técnicas de conservacao dos alimentos, as especiarias eram muito
utilizadas para diminuir a atividade de agua e também para evitar a
proliferacdo de microrganismos. Sabe-se, hoje em dia, que muitas
especiarias possuem compostos que tém acao direta no combate a
proliferacdo de microrganismos.

O grupo dos condimentos € composto por diversos produtos,
entre eles as ervas e as especiarias. As ervas sao as folhas das plantas,
frescas ou desidratadas, e as especiarias sao outras partes das plantas,
como sementes, brotos, cascas, raizes, flores e frutos. Veja, a seguir,
no item "Exemplificando’, a divisdo dos temperos/condimentos.

v=| Exemplificando

o Esséncias ou aromatizantes: podem ser naturais ou sintéticas.
As classificadas como naturais possuem parte da planta em
solucdo alcoolica.

e Salgados: sais a base de cloreto de sodio (NaCl) ou combinados
com outros elementos quimicos, como o i0do.

e Picantes: pimentas, pimentdo, mostarda, gengibre, alcaparras
e curcuma.

o Acidos: vinagre, lim&o e tomate.

e  Especiarias: anis, cardamomo, canela, semente de aipo, cravo,
cominho, noz-moscada e papoula.

e Ervas aromaticas: alecrim, coentro, salsa, manjerona, manjericao,
louro, cebolinha e estragao.

¢ Bulbos: alho e cebola.
e Gorduras: manteiga, azeite, oleos e banha.

e Corantes: acafrdo, paprica, urucum, caramelo e anilina.

Os principais fornecedores de especiarias eram os paises da Asia
subtropical, como India, China e paises da peninsula Indochina.
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Com a ‘descoberta” do continente americano, outras plantas e
sabores foram incorporados, como o uso da baunilha, da semente
do cacau e da pimenta. A guantidade dos temperos consumida
€ muito pequena e, por isso, eles nao agregam valor calorico as
preparacdes. O beneficio de consumo, além do sabor, sao as
propriedades de saude encontradas em algumas especiarias.

Antes de serem utilizadas como ingredientes para preparacdes
culinarias, as especiarias eram destinadas aos rituais religiosos, na
producao de fragrancias e oleos ofertados aos deuses. A principal
contribuicdo delas as preparacdes culinarias ¢ o odor (aroma).
Algumas delas, além de estimular o olfato, tambeém podem ser
percebidas pelo estimulo as papilas gustativas (picantes). A principal
sensacao percebida aoc consumir uma especiaria pura € a deirritacao
ou de amortecer a boca, também conhecida como sensacao
acre. Para amenizar isso, € necessario a secagem das plantas ou o
tratamento térmico.

O sabor dos alimentos é o resultado de uma combinagao
de diversos compostos quimicos presentes, como os fendis. A
pungéncia (ardor), denominacao dadaasensacdo de calor provocada
ao consumir determinados alimentos, € provocada pela presenca
de compostos quimicos chamados tiocianatos e alquilamidas. O
Quadro 4.4 ilustra os principais compostos quimicos responsaveis
pelo aroma de alguns temperos.

Quadro 4.4 | Lista de terpenos e fendis e seus respectivos aromas e temperos associados

Composto quimico Aroma/Tempero
Terpenos
Pineno Casca de pinheiro
Limoneno Citros
Geraniol Rosas
Linalol Lirio do vale
Cineol Eucalipto
Mentol Hortela
L-carvona Hortela verde
Fenois
Eugenol Cravo
Cinemaldeido Canela e cassia
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Anetol Anis

Vanilina Baunilha

Timol Tomilho
Carvacrol Orégano
Estragol Estragdo

Fonte: adaptado de McGee (2011, p. 435)

O conhecimento desses compostos quimicos permitiu a
identificacdo e o isolamento de aromas para © uso em alimentos
industrializados e também para a comercializacdo de aromas
artificiais. A esséncia de baunilha, por exemplo, € naturalmente
encontrada na orquidea Vanilla planifolia, mas boa parte do produto
adquirido para dar sabor, principalmente as preparacdes doces,
€ proveniente de um produto artificial, imitagao do natural. Alem
disso, varios estudos demonstram que esses compostos aromaticos
podem produzir beneficios a saude, por exemplo, o cinemaldeido,
encontrado na canela, pode agir na reducao do risco de doencgas
crénicas, como o diabetes

Os paises: seus aromas e temperos

No seculo XV, os paises europeus, principalmente Portugal e
Espanha, sairam em busca de novas terras e de um caminho direto
para as Indias, para adquirir temperos sem os intermediarios mouros
(drabes). Os principais temperos de interesse na época eram a noz-
moscada, o cravo-da-india, a pimenta-do-reino e a canela.

Com o descobrimento da América e a exploracdo do continente
africano, outros sabores foram encontrados e muitas folhas foram
incorporadas as preparacdes. O principal produto levado da
Ameérica para o continente europeu foi 0 pigmentum, ou a pimenta,
que nada tem a ver com a pimenta-do-reino até entao conhecida.
Como sabemos, certos temperos estdo diretamente relacionados
a um pais ou a uma culinaria tipica. A pimenta, por exemplo, € um
ingrediente muito presente na culinaria de paises da América Latina.
A culinaria mexicana € conhecida pelo seu sabor apimentado, sendo
gue esse tempero pode ser encontrado, inclusive, em doces.

Os diferentes temperos utilizados em diferentes paises sdo:
e Franca: os franceses costumam usar uma grande variedade
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de ervas em seus pratos, como alecrim, tomilho, estragao e
manjerona.

Alemanha: a noz-moscada e o0 macis (macide), um tipo de
Nnoz, sao bastante comuns nos pratos alemaes.

india: a combinac&o de pimenta preta com curcuma, canela
e cravo deu origem ao curry. Nao existe uma receita fechada,
depende da regido e da disponibilidade dos ingredientes.
Outras especiarias muito consumidas sao a canela, O cravo-
da-india, o gengibre e o acafrao.

[talia: uso de bulbos, como cebola e alho, folhas frescas,
como manjericao e alecrim, além de sementes de orégano
S30 comMuns nesse pais.

Paises escandinavos: utilizam muito cardamomo.

Ameérica Latina: combinacdo de folhas frescas, como salsa,
cebolinha, bulbos e pimentas.

Quadro 4.5 | Exemplos de misturas de ervas e especiarias de acordo com os paises

Franca

Herbes de Provence Tomilho, manjerona, funcho, manjericao,

alecrim, lavanda.

Libano

Manjerona, orégano, tomilho, gergelim,
sumagre.

india

Garam masala Cominho, coentro, cardamomo, pimenta-do-

reino, cravo, macis, canela

Japao

Shichimi Sancho, mostarda, semente de papoula,

semente de gergelim, casca de tangerina seca

México

Recado rojo Urucum, orégano mexicano, cominho, cravo,

canela, pimenta-do-reino, pimenta-da-jamaica,
alho, sal.

Fonte: adaptado de McGee (2011, p. 442).
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O uso de ervas e especiarias no Brasil sofreu forte influéncia
indigena e da colonizacdo. Existem ingredientes comuns ao pais,
além dos mais utilizados por cada regido, por exemplo, os bulbos
sao muito utilizados para refogar; as folhas frescas sao utilizadas em
carnes, cereais e leguminosas; e a pimenta € mais consumida na
Regido Nordeste.

Ervas: defini¢gdes, usos e aplicacdes

As ervas sao folhas aromaticas, utilizadas frescas ou desidratadas,
provenientes de duas familias de vegetais: horteld e cenoura. Boa
parte das ervas é utilizada fresca, como no preparo de molhos e
para refogar carnes, cereais e leguminosas. E preciso esperar o
amadurecimento da planta para colher a erva fresca, para que a
concentracdo de aroma e Oleos essenciais seja adequada.

&z” Assimile
A familia da hortela € composta pelas seguintes plantas: alecrim, erva-

bergamota, hissopo, horteld, lavanda, manjericdo, manjerona, marroio
branco, melissa, orégano, perila ou shissd, salvia, seguelha e tomilho.

Afamilia da cenoura € composta pelas seguintes plantas: aipo, angelica,
cerofolio, coentrdo, coentro, funcho, levistico, mitsuba e salsa.

Existem outras ervas, como as da familia do louro e as ervas
comuns, portanto trata-se de uma grande variedade e de inumeras
possibilidades de combinacdes. O uso das ervas na culinaria permite
incrementar os pratos, melhorando © aroma e o sabor. As ervas da
familia da hortela sao muito utilizadas na culinaria mediterranea, o
manjericao, por exemplo, € usado como base para o molho pesto
e para 0 molho de tomate, que acompanha 0 macarrdo e a pizza.
A lavanda é muito utilizada na Regido Sul da Francga, para bebidas,
doces e preparacdes salgadas. As ervas da familia da cenoura sao
muito utilizadas para ressaltar o aroma e o sabor dos pescados,
por exemplo, no Brasil, € muito comum utilizar salsa e coentro em
moguecas de peixe.

As ervas colhidas maduras possuem aroma pronunciado e
agradavel, entretanto € preciso observar com cuidado o local de
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plantio, transporte e armazenamento. De um modo geral, as ervas
crescem com facilidade em qualquer local, algumas pessoas,
por exemplo, cultivam pequenas quantidades na varanda de seus
apartamentos. Essas plantas necessitam de pouca exposicao solar,
agua diariamente (sem encharcar) e adubo para garantir a oferta de
nutrientes necessarios ao crescimento. Como essas plantas podem
serveiculo de contaminantes e comprometer a qualidade da refeicao
servida, € importante verificar a procedéncia e suas condi¢des antes
de inseri-las nos preparos culinarios. O uso de ervas desidratadas €
recomendado quando ndo ha disponibilidade de similares frescas
ou quando é preciso maior cuidado higiénico-sanitario, porque
espera-se que a desidratacdo e o tratamento térmico eliminem a
maior parte dos contaminantes.

Especiarias: defini¢gdes, usos e aplicacdes

As especiarias consistem nas outras partes da planta, excetuando
as folhas, as quais sao utilizadas como tempero em pequena
quantidade. A lista de ingredientes empregados com essa finalidade
€ muito grande e, por isso, destacaremos as mais famosas/utilizadas,
a saber:

« Cominho — originario do sudeste asiatico, semente da planta
Cumicum sp, utilizado em preparacdes com ovos, carne de
pPOrco, paes e queijos.

e Mostarda — sementes encontradas em solo europeu e
asiatico, utilizadas sempre desidratadas e na forma de molho
em peixes, picles e sopas.

e Raiz-forte — planta da familia do repolho, possui pungéncia
quando usada fresca ou hidratada; € utilizada em carnes,
peixes e frutos do mar.

e Wasabi - caule de uma planta da familia do repolho, acumula
substancia que confere pungéncia como mecanismo de
defesa e para evitar ataques de predadores. Muito comum
no Japao, fora do territorio € oferecida raiz forte desidratada
em seu lugar.

» Alcacuz - raiz de sabor adocicado, utilizada em cervejas e
balas; tem efeito hipertensivo.
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A pimenta descoberta no continente americano e difundida ao
redor do mundo € uma planta do género Capsicum, a qual possui a
substancia pungente capsaicina, responsavel por repelir mamiferos.
Ela ¢ diferente das pimentas encontradas na India (pimenta-do-
reino e pimenta preta). Os principais povos indigenas cultivavam
e consumiam pimenta em rituais de oferendas aos deuses. Os
colonizadores europeus levaram essas frutas para consumo €, hoje,
€ muito difundida. As principais pimentas consumidas sao:

Jalapeno — originaria do México e produzida na América do
Norte e na Regido Sudeste do Brasil, € utilizada em molhos.

Mulata — coloragdo roxa, usada em molhos e saladas.

Pimentao — coloracado verde, amarela, vermelha ou roxa. Ndo €
picante e € utilizada em molhos, saladas, carnes e ensopados.

Piquin — pequena e vermelha, apresenta alta pungéncia.
Utilizada em sopas, feijao e lentilha.

Cumari — cultivada na Regido Sudeste, apresenta méedia
pungéncia e pode ser empregada em molhos e preparacdes
marinadas.

Dedo-de-moca — consumida fresca ou desidratada (pimenta
calabresa), empregada em carnes, ensopados e molhos.

Fina — frutos alongados, cor vermelha, muito pungente,
utilizada como tempero de feijdo e molhos.

Chora-menino — apresenta pungéncia crescente, ou seja,
sO € percebida minutos apds o consumo. Apresenta cor
amarela e € utilizada em peixes, sopas e caldos.

Biquinho — vermelha e pontuda, utilizada em carnes e peixes,
tem baixa pungéncia.

Malagueta — pode ser verde ou vermelha, parecida com
a piquin. Empregada em carnes, peixes e pratos tipicos,
como vatapa.

Tabasco — originaria do México, fruto ereto de cor vermelha,
usada em molhos.

Outras especiarias importantes e amplamente consumidas, seus
usos e suas aplicabilidades, estao descritas no Quadro 4.6.
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Quadro 4.6 | Especiarias, caracteristicas e aplicabilidade em culinaria

Especiaria

Acafrdo

Anis

Baunilha

Canela

Cardamomo

Cravo

Curcuma

Gengibre

Noz-moscada

Caracteristicas

A mais cara de todas as
especiarias. Parte da flor Crocus
sativus. Comercializado em po
para reidratacao, possui sabor
amargo e alta capacidade
colorante (amarela).

Fruto lenhoso em formato de
estrela (lllicium verum), presente
na Indochina, era muito utilizada
para melhorar o halito.

Aromatizante extraido da
vagem da orquidea da familia
da Vanilla sp, tipica do México.

Casca desidratada da arvore
Cinnamomum, tipica da Asia.
Comercializada em pau ou
moida (pd).

Elettaria cardamomum.
Semente da planta da familia
do gengibre, comercializado
em vagem ou moido.

Syzygium aromaticum. Botao
seco e imaturo de flores,
possui alta concentracdo de
compostos aromaticos.

Curcuma longa. Rizoma
corante, possui efeito
antioxidante e protetor da
saude. Vulgarmente chamada
de acafrao da terra.

Zingiber officinale. Rizoma
pungente, comercializados
secos. A secagem se da por
meio da exposicao solar e do
contato com cal.

Myristica fragrans. Fruto de uma
arvore tropical, monopolizada
por portugueses e holandeses
na Antiguidade. Carogo
marrom e uma fita vermelha
irreqular. Usada ralada.

Fonte: elaborado pela autora

Aplicabilidade culinaria

Paella espanhola, arroz,
risoto, ensopados de peixes.

Molho de soja, tempero de
carnes.

Utilizada em alimentos
doces, cremes. Aromatizante.

Utilizada em preparacoes
doces e salgadas, como
pdes, bebidas, panquecas e
biscoitos, pratos de carne e
arroz.

Preparacdes doces, carnes
marinadas e arroz.

Utilizado em carnes e
preparacdes doces.

Peixes e aves, sopas de
legumes.

Usado na culinaria japonesa
(gari) e também em
pescados, arroz e saladas.

Utilizada em carnes, picles
e preparacao do molho
ketchup.
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Condimentos: definicdes, usos e aplicacdes

Os condimentos sdo também denominados temperos, produtos
da combinacao de ervas e especiarias. Ndo existe uma regra para a
combinagao dos ingredientes, algumas vezes sao combinacdes de
especiarias, Como o curry, ou combinacao de diferentes ervas.

Os condimentos sdo usados, principalmente, para exaltar ou
modificar o aroma e o sabor de uma preparacao. Os molhos do tipo
ketchup e mostarda, por exemplo, sdo produtos da combinacao
de diferentes especiarias. O sabor caracteristico que diferencia o
molho de tomate do ketchup € devido ao uso de especiarias, Como
canela, cravo, alho, sal e vinagre.

Um molho tipico do Uruguai e da Argentina € o chimichurri,
utilizado para temperar carnes, e sua receita base apresenta coentro,
cebola, alho, pimenta moida, pimentao moido, louro, mostarda e
azeite. Vinagre, azeite e 6leos vegetais sdo muito utilizados para diluir
e misturar os ingredientes dos molhos ou para temperar os alimentos.

Os molhos a base de pimenta, muito comuns no Brasil, sdo
feitos a partir da combinacdo de diferentes especiarias e ervas, e
apresentam essa fruta como ingrediente principal, a qual pode ter
baixa, média ou alta pungéncia (ardor). Encontramos molhos prontos
industrializados, que passam por um processo de conservacao
para eliminar microrganismos e aumentar a vida util. A confeccao
de molhos caseiros deve ser mais cuidadosa e a exposicdo em
temperatura ambiente deve ser minima para evitar a proliferacao de
microrganismos.

Regionalidade brasileira para o uso de ervas, especiarias e
condimentos

O uso dos temperos no Brasil € muito variado, e tem influéncia
indigena e dos imigrantes (europeus, africanos e asiaticos). A
pimenta e as ervas sao largamente difundidas em nosso territorio,
por influéncia ancestral dos indigenas. Observa-se a variacao no tipo
de pimenta utilizada e também no tipo de ervas.

Ervas, como salsa e cebolinha, sdo amplamente utilizadas no
Brasil, ao passo que alecrim e manjericdo sao mais utilizados em
regides de colonizacdo italiana. A noz-moscada tem maior utilizagao
na Regiao Sul, devido a colonizagao alema. As especiarias indianas,
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COMO O cravo e a canela, sao largamente utilizadas em todo o
territorio devido a colonizagao portuguesa. O urucum e os corantes
derivados sao muito utilizados nas Regides Norte e Centro-oeste. O
coentro é bastante utilizado nas Regides Norte e Nordeste do Brasil.

Estudos apontam que muitas especiarias possuem compostos
que inibem a proliferacao de microrganismos e que podem prevenir
infeccdes quando consumidas. Nao possuem efeito terapéutico
porque nao sdao medicamentos, mas o consumo frequente, em
pequenas quantidades e em um contexto de alimentacao saudavel,
de condimentos, como canela, cravo, orégano e manjericao, pode
ser benéfico a saude dos individuos em longo prazo, reduzindo o
risco de diabetes e de hipertensdo e combatendo os radicais livres.

As especiarias podem ser contaminadas na origem, na estocagem,
no transporte e na manipulacdo. Os principais contaminantes
sao leveduras e fungos, e os esporos dos microrganismos podem
permanecer por longos periodos em laténcia até que encontrem
condicdes favoraveis de proliferacdo. A colheita, o transporte e o
armazenamento devem ser cuidadosos para evitar a contaminagao.
Os temperos também podem ser veiculos de contaminacao nas
preparacdes, por isso a sua conservacao deve ser cuidadosa, além de
que tratamentos, como a desidratacdo e a irradiacao, sao indicados.

@ Reflita

Quiais sao as vantagens do cultivo das ervas em horta propria? Quais
sdo 0Os prejuizos de utilizar ervas e especiarias contaminadas?

Pensando no aroma e na qualidade higiénico-sanitaria, avalie qual € a
melhor opcado: ervas frescas ou desidratadas.

Consulte a Resolugdo RDC n? 12, de 2 de janeiro de 2001, sobre
os padrdes microbioldgicos para alimentos. Verifigue os valores
maximos permitidos para especiarias, temperos, condimentos e
molhos preparados. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/
documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-
bfac-740a0400829b>. Acesso em: 21 dez. 2017.

Para reduzir a contagem de microrganismos, alguns
procedimentos para a conservacao de ervas e especiarias sao
recomendados, tais como:
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Moagem em alta temperatura (80 a 90 °C).
Acidificacao (pH abaixo de 5,5).
Salga (redugdo da atividade de agua).

Irradiacao, também denominada de esterilizacdo a frio,
que consiste em submeter o produto ao contato com uma
fonte de energia ionizante, a qual deve ser capaz de eliminar
microrganismos e insetos e evitar brotamento.

Fumigagcédo € o nome dado ao tratamento quimico para
a eliminacao de pragas. Os principais agentes quimicos
utilizados sdo o dioxido de carbono e o Oxido de etileno.
Esterilizacdo em autoclave.

Uso de hipoclorito de sodio.

Secagem, preferencialmente em ambiente controlado

(equipamentos), para que seja mais eficiente e evite
contaminacao cruzada.

A irradiacao é vista com desconfianca por parte da populacao,

devido aos acidentes radioativos, assim, € importante destacar
gue um alimento irradiado € seguro para O CONsuMo, porque
a conservacao foi feita em ambiente controlado, e o alimento
radioativo € produto de um acidente. Para ndo afugentar os
consumidores, muitos fabricantes descrevem seus produtos como
esterilizados a frio. Essa técnica de conservacao € muito importante
para os condimentos, porque € a maneira mais eficaz de eliminar
fungos, leveduras e esporos sem prejudicar © aroma.

ﬂ9 Pesquise mais

Comentamos, nesta secdo, algumas das principais ervas e especiarias
utilizadas em culinaria, mas sabemos que ha um universo a ser
explorado. Para expandir seus horizontes, consulte livros e artigos
cientificos, faca um quadro com uma relacdo bem completa de ervas,
especiarias e condimentos e suas principais formas de uso.

Sugestdes de pesquisa: Formacao em gastronomia: ingredientes e
temperos de um profissional, de Janaina Domingues. Disponivel em:
<https://siaiap39.univali.br/repositorio/bitstream/repositorio/1331/1/
Janaina%20Domingues.pdf>. Acesso em: 23 dez. 2017.
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Sem medo de errar

Finalizando esta secdo, vamos retomar a historia apresentada no
inicio, a qual mostrou a vontade do chef Jean em cultivar ervas nas
dependéncias do resort e utilizar ervas e especiarias.

Juliana, colega de faculdade do Jean, deu algumas sugestoes
para ele incluir especiarias No menu e incrementar os sabores das
preparacdes. Ela alertou que a qualidade e a escolha adequada
dos ingredientes eram fundamentais, pois essas plantas podem
apresentar alta quantidade de microrganismos. Jean comentou
com a amiga sobre um projeto de cultivar alguns vegetais no resort.

Quais ervas ele pode cultivar na horta do jardim em frente a
entrada dos funcionarios? Ele pode cultivar as ervas mais utilizadas
pela cozinha, como salsa, cebolinha, coentro, manjericdo, alecrim
e manjerona. Lembrando que a exposicao solar, ainda que pouca,
deve estar garantida, bem como um bom solo e oferta de agua.

Quais cuidados devem ser tomados para a secagem e
conservagdodas ervas? Asecagem deve ser feita, preferencialmente,
com o auxilio de equipamentos, para garantir uma remoc¢ao de agua
suficiente para aumentar a vida util e evitar a contaminacao cruzada.

Por que muitas especiarias sao conservadas pelo método de
irradiacdo? A irradiagdo é muito utilizada porque € uma técnica
eficaz para a remocao dos contaminantes e nao interfere no aroma
das especiarias.

Avancando na pratica

O restaurante espanhol

Descricao da situagao-problema

Um prato tipico da Espanha ¢ a paella, feito com arroz, peixes e
frutos do mar. A cor amarela do arroz é devido ao uso do agafrao.
Essa especiaria € muito cara e, na tentativa de diminuir os custos,
O gerente do restaurante sugeriu que a chef Helena comprasse
curcuma. Os auxiliares de Helena, José e Alfredo, ficaram surpresos
com a sugestdo do gerente e até acharam graca. Eles acreditavam
gue curcuma e acafrao eram a mesma especiaria, mas a chef
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explicou que, apesar de apresentarem a caracteristica corante, sao
diferentes. O que a chef deve fazer: substituir o caro agafrdo pela
curcuma? Serd que a substituicao seria percebida pelos clientes?
Explique as diferencas entre as duas especiarias.

Resolucdo da situagdo-problema

Para esclarecer a duvida dos auxiliares da chef Helena, volte ao
Quadro 4.6 e observe as caracteristicas do acafrao e da curcuma.
Pesquise em livros, sites confiaveis e artigos cientificos as diferencas
entre raiz e rizoma e a origem dessas duas especiarias.

Faca valer a pena

1. Os temperos, também denominados condimentos, sdo amplamente
utilizados para ressaltar o aroma e o sabor dos alimentos. Na Antiguidade,
foram motivo de expedi¢des maritimas e disputas territoriais. Atualmente,
boa parte dos condimentos sdo cultivados em outras regides, distintas de
seus paises de origem. Entende-se por tempero qualquer parte da planta
utilizada para essa finalidade.

Sobre temperos, leia com atengdo as afirmativas e assinale a correta.

a) As raizes e os caules do tipo rizomas sdo exemplos de ervas aromaticas.

b) As ervas sédo as folhas das plantas que podem ser utilizadas frescas
ou desidratadas.

c) As especiarias sdo combinagdes de diferentes condimentos utilizados
como base para molhos.

d) A cebola e o alho sdo exemplos de ervas aromaticas utilizadas como
temperos.

e) A canela e o cravo sdo exemplos de ervas aromaticas de origem indiana.

2. As especiarias sdo representadas por diferentes partes das plantas,
utilizadas em pequenas quantidades, para ressaltar o aroma e o sabor das
preparacdes culinarias. Sobre isso, analise as afirmativas a seguir:

I. A pimenta é um fruto originario do continente africano e, atualmente,
é produzido na India.

ll.  Apimenta preta e a pimenta-do-reino sdo sementes originarias da ndia.

lll. O anis tem o formato de estrela e pode ser utilizado para melhorar o halito.

IV. A noz-moscada, geralmente ralada, € utilizada em carnes e picles.
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Apos analise das afirmativas a respeito das especiarias, € correto apenas o
que se afirma em:

a)lelV.

b) Il elV.
c)lelll
d)ilelV.
e)ll, lllelV.

3. As plantas podem ser veiculos de uma série de contaminantes presentes
no solo, no ar e na agua de irrigacdo. O consumo de ervas e especiarias
e a preparacao dos condimentos devem ser cuidadosos, para que eles
nao disseminem doencas ou cologuem em risco a saude de quem os
consome. Para minimizar esses riscos, algumas técnicas de conservacao
sdo recomendadas.

Leia com atencao as afirmativas a respeito da conservacdo das ervas,
especiarias e condimentos e assinale a alternativa correta.

a) Airradiacdo é o resultado de um acidente, e as ervas irradiadas devem ser
descartadas, porque fazem mal a saude.

b) A recomendacdo de secagem das ervas é por meio de exposi¢cdo ao sol
sem protecdo, para evitar a perda do aroma.

c) A conservagdo pelo calor ndo é recomendada, porque ndo elimina os
microrganismos das plantas.

d) A irradiagdo elimina com seguranca os contaminantes e tem minima
interferéncia no aroma das especiarias.

e) A fumigagdo é uma técnica que consiste na imersdo das ervas em
hipoclorito de sodio.
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