


COZINHA A BAIXA TEMPERATURA E NO VACUO

Vacuo: Definicdo e utilizacéo.

- A cozinha no vacuo surgiu mais ou menos em Ifizdhdo um cozinheiro francés
se deu conta que ao fazer um pudim de foie grasadda uma bolsa de plastico,
este tinha menos desperdicio e conservava melhgrepriedade organolepticas.

- O vacuo: Baseia-se em modificar a atmosfera de um recgpienin o objetivo de
impedir o crescimento de microorganismos e de pax@xidativos no alimento
envasado.

- Aumenta a vida util de um alimento. Temos gqueesaue ndo € um método de
conservacgao, ja que s6 e utilizado o calor, e terpodganto, que ter uma boa
embalagem para evitar contaminagoes.

- A cozinha no vécuo:E a aplicacio de uma fonte de calor, tanto Gmadaoc
seca, a um alimento protegido por uma bolsa hecaragnte fechada. Desta forma
podemos administrar baixas temperaturas por largesiodos de tempo,
conseguindo que se cozinhe de forma exata, esthraaflo processos, mantendo e
ressaltando todas as qualidades organolépticaalidentos.

Materiais utilizados:

- Bolsa de conservacaddtilizada para guardar alimentos a temperatura amtéj
em refrigeragcdo e conservagdo. Garante uma teraperde ate -40° C em um
periodo maximo de 6 meses.

- Bolsas de cozinhaSuportam temperaturas constantes de ate 120§@& permite
gue sejam utilizados para o uso em fornos, ag@pery
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Equipamentos de envasamento:

- Sistema: Consiste em uma céamara hermética fechada que died ou
parcialmente o ar da bolsa por meio de exaustacahserve e expulsa o ar. Em
seguida, a bolsa é selada por meio de calor. Nmhl@a mais utilizada é a tipo
cupula.

- Procedimento: Introdugdo dos alimentos dentro das bolsas, qweréle ser
adequadas ao tamanho do mesmo. Acionar o0s sistelmaprogramacdo do
equipamento e aguardar o final do processo.

www.diegogallegos.com 3



COZINHA A BAIXA TEMPERATURA E NO VACUO

- Envase de liquidos:Temos que ter em conta que ao envasar substéiogiaas,
uma vez que esgotado o ar da embalagem, o préguiold pode ser aspirado pelo
sistema.

- Temos que envasar os liquidos cuja temperagiegaeo mais fria possivel, o que
evitard a formacdo de vapor dentro da embalagemariddo também mais facil a
operacéo, pois liquidos frios tem maior densidadgue os quentes.

- Os lados da embalagem que passarao pelo sistersalagem ndo podem estar
sujos e deve-se observar um angulo de inclinagéo.

Conselhos para um envase correto:

1 — Envasar o mais frio possivelPor uma questdo de higiene, ja que o alimento
nao se encontra em temperatura de risco e naoetelgpvapor, o que € muito
negativo, pois criaria agua dentro da bolsa, dimbom assim o tempo de
conservacao.

2 — Envasar em bolsas adecuadasSempre longas e largas para evitar que o
alimento saia da bolsa, principalmente em liquidos.

3 — Cuidado com a abertura:Ter a abertura da bolsa sempre limpa, lisa e sem
rugas para garantir um bom fechamento.

4 — Higiene:Envasar sempre com as medidas adequadas de higiene.
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5 — Etiqueta de identificacdo:Colocar etiqueta com nome do produto, data de
elaboracéo e data de vencimento.

— O vacuo e a conservacao
A conservacao até agora foi o principal objetivordouo.

Temos que entender que 0 vacuo ndo é um métodondervacao ja que ndo mata
nenhum microorganismo. O que faz € suprimir mi@orgmos de oxigénio, 0s
aerobicos, impedindo a sua reproducdo. Por essgaretnos que ter consciéncia
dos riscos deste sistema, ja que potencializa scionento de microrganismos

anaerobicos.

O tempo de conservacao difere de um produto a,qurtanto o fator determinante
sera o processo de envase, utilizando-se bem tteecursos técnicos e de
conhecimento para obtencao de bons resultados.

De todos os modos devem ser buscados os melhsiggd®s possiveis para evitar
gue os fatores de modificacdo estraguem os alimehtm exemplo é o caso do
leite: quanto mais temperatura, mais dias se ceasporém ele perde qualidades
nutritivas e organolépticas, levando-nos a busegaequilibrio.
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Quantos dias conserva-se um alimento ao vacuo?

Esta € a pergunta mais freqlente, porém a respast& tdo simples. O tempo de
conservagcao depende de muitos fatores. Em ger@imento embalado a vacuo
conserva-se 3 vezes mais que o refrigerado, depdad® género.

- Fatores de alterac&o do produto.

Dos diferentes fatores que podem alterar os alimsef@omo as reagfes quimicas,
enzimas, etc...), S&0 0s microganismos 0s que @sirelacdo com o vacuo.

Estes atacam e modificam de forma negativa os atoege para que iSso aconteca
devem ter uma série de fatores propicios para siigphtacao.
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- Temperatura. Um elemento determinante para as bactérias, a iaaséo
mesofilos (temperatura ambiente), por isso € inambet evitar que esse alimento
permaneca muito tempo a temperatura ambiente.

No vacuo temos que atuar corretamente, ndo cortandmdeia de frio dos
alimentos, manipulando em tempo correto. E muitpoirtante cozinhar sempre a
mais de 65 graus durante um tempo suficiente, @lémesfria-lo o mais rapido
possivel.

- PH. Um alimento neutro € mais propenso a microrganisfaos meios acidos se
conserva mais, por isso devemos utilizar técnioagbmadas.

- Meio nutritivo: as substancias que compdem um alimento determinam a
proliferacdo de um tipo ou outro de microrganisniérs. exemplo € a gema do ovo,
rica em proteinas e nutrientes, e muito propensagaontaminacao. Por isso temos
gue aplicar o vacuo pensando sempre nesses fdresos.

- Oxigénio: para um melhor resultado no vacuo, o melhor é piercao processo
no qual se obtenha 100% de vacuo.

- Tempo o melhor para evitar o efeito do tempo é passaras rapido possivel
pela temperatura de risco. Subir e baixar a teryr@r&m um periodo de tempo
curto € buscar um tempo correto de conservacao.

- Umidade: do mesmo modo que necessita-se de oxigénio, niecessiambém de

agua. Temos que reduzir sempre ao maximo a aguadiv alimento (exterior ao
produto) e fazer o maximo de vacuo possivel.
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Temperatura e conservacao no vacuo

Para a melhor conservagdo dos alimentos, deversple@r o vacuo com outras
técnicas:

Frio: o melhor aliado do vacuo. Indispensavel na mangdaarévia e pds envase,
ja que o vacuo seria inutil se ndo fosse utilizpdmlelo ao frio. Para isso, temos
gue ter equipamento de apoio que possibilite aia@sénto do alimento o mais
rapido possivel para passar da faixa de 10 — GO¢ecu zona de risco para chegar a
menos de 3° em 1h 30 min. no maximo.

O ideal sdo os abatedores de temperatura, que @haogulsando ar a temperaturas
muito baixas e fazendo circular o frio por ventdesk, recolhendo o ar quente que o
alimento desprende.
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Também séo Uteis os banhos marias frio (agua ctoh ge

Para conservar, também € importante ter equipasieqiie oferecam um frio
constante, e manipular os alimentos a ndo mais$ deals.
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Calor: cozinhar com calor € o Unico processo que perraieazir ou eliminar os
microrganismos. I1sso provoca uma série de modiieagos alimentos. O grau de
aplicacado de calor (fator tempo) e temperaturaraetardao a durabilidade do
alimento. Para evitar possiveis contaminacdes, ggssario que a temperatura
chegue a todos os pontos dos alimentos, principdérao centro do mesmo, senéo
a parte que nao ficou cozida pode contaminar o @stproduto. A temperatura de
cozimento tem que ser superior a 65 graus.

A parte da cozinha imediata que permite 40 — Bug® que ndo esta apta para
conservagao.
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Normas basicas de conservacgéao:

1 — Envasar o produto o mais fresco possivel. ¢peigia, Carne 3 dias)

2 — Envasar o mais rapido possivel e com um mimienmanipulagéo.

3 — Trabalhar em locais refrigerados. 18 graus.

4 — Trabalhar em locais higienizados e preparados.

5 — Trabalhar com as medidas de seguranca e higieom pessoal especializado.
6 — Conservar os produtos em geladeiras com tempasamenores de 3 graus
(constante).

7 — Etiquetar os alimentos envasados.

8 — N&o superar o tempo maximo de conservacado2® dias refrigerado e até 6
meses congelados.

9 — Envasar o alimento o mais frio possivel, numaoaais de 10 graus.
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O vacuo com métodos complementares da cozinha tradinal.

- Seco e desidratadoO vacuo complementa a eliminacdo da umidade a avit
perda de aromas.

- Defumado: Complementa a acdo bactericida da fumaca. Atuaéres) maiorias
dos defumados necessitam o vacuo, ja que a fumageioha mais como
aromatizante que como elemento de conservacao.

- Marinado: Complementar essa conservagcdo com 0 vacuo (reosizirocessos
oxidativos, a multiplicagdo de microrganismos eoface a aromatizacao).

- EscabecheAproveitar o PH acido para aumentar o tempo dee&wacéo.

- Confitado: aproveita o grande tempo de cozimento confitagola a gordura do
oxigénio, evitando assim oxidacgdes.

Cozinhando no vacuo.

Até agora é o que menos evoluiu. E uma ferrameniéonprecisa, permite
conseguir resultados antes impossiveis com o0s metdchdicionais. Permite
cozinhar por um grande periodo de tempo a temparabais suave, provocando
varias modificagBes nos alimentos. E uma técnieargquer uma minima formacao.

Dois Grandes tipos: Indiretas e imediatas

Cozinhar no vacuo proporciona resultados tantoval mjualitativo como higiénico.
Por um lado se consegue potencializar os valogamotepticos e, também sanitizar
0 produto. Temos que dominar bem as técnicas ppravetar 100% suas
vantagens.

Vantagens:

- Auséncia de reacfOes oxidantegitua sobre algumas reacfes quimicas evitando
alteracOes enzimaticas. Exemplo: Alcachofra.

- Ponto de cozimento muito justo no centro do alimeo: Permite que se consiga

pontos exatos e ao mesmo tempo aproveitar a prepsdoo produto recebe,
evitando assim gue este se deforme.
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- Pode ser utilizado com pré-cozimento ou duplo gonento: Combinado com
técnicas tradicionais, o vacuo contribui para aho&lria de resultados.

- Respeita o sabor dos produtog?reserva melhor o sabor dos produtos e 0 aroma.
Também melhora a textura ao conservar todas astaselss volateis e
hidrossoluveis dentro dos alimentos, sobretudmogponentes aromaticos.

- Respeito pelos nutrientes:ndo destroi os nutrientes em baixa temperatura,
conservando ao maximo as qualidades de composigialichentos.

- Incorporacdo de aromas:ao nao permitir evaporacéo, 0 vacuo retém agwéa e
disecacdo. Nao se perde agua nem peso (maior derefondmico). Também nao
perde a suculéncia das preparagdes, conservamupdeds aromas.

- Efeito calor e pressaolntroduz um conceito que ndo aparece em outractcn
- Higiene e produtividade:Mais higiene e organizacéo do sistema de trabalho.

- Colageno e albumina:Ao ser uma técnica, precisa se estandardizarsoffados
conseguindo sempre as mesmas texturas e saboegsidss

- Prolonga a conservacads6 a 21 dias)
- Simplifica e agiliza o servico.

- Planifica o trabalho: Permite eliminar tempos ociosos (prévia prepanacao

Requisitos:

- Os alimentos devem ser cozidos imediataments sgroenvasados.

- E necessério a presenca de agua dentro da bolsa.

- Cozinhar sempre em um meio Umido.

- A temperatura durante o cozimento ndo devearstidis de 1 grau.

- Os produto que requerem pré-cozimento devemeskrados e, em seguida,
envasados e cozidos.

Tipos de cozinha no vacuo:

- Indireta: € a mais comum até o momento. Cozinhar com anitdmide € ter o
alimento preparado para o uso. Baseia-se em cazinbaixa temperatura por um
largo periodo de tempo para fundir todas as paedstinosas do alimento e para
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abrandar as partes duras sem seca-las excessieanentdescaracterizar o sabor
proprio. Por essa temperatura e tempo aplicadsegimos uma coccao segura e
ao mesmo tempo pasteurizamos o alimento, pois feum esfriamento rapido e
sua posterior conservacao. O ponto de cocgédo noocda produto € o principal
fator nesse tipo de método.

Temos que estabelecer temperaturas minimas e nmem@a baixar dos 65 graus
para conseguir uma higienizacdo correta e ndo pdss&/0 graus para nao perder a
suculéncia.

Aplicamos esse metodo nos seguintes casos.

1 — Alimentos duros:que necessitem larga coc¢ao para ficarem madiodificar
a textura de produtos duros para que fiquem tenros.

2 — Cozinha combinada:Combinar tipos de cozinha tradicional e 0 vacurmapa
conseguir um objetivo final. Faz-se uma primeiracém a alta temperatura para
depois seguir com uma mais suave.

3 — Pasteurizacéo e higienizacaalos alimentos com uma temperatura superior a
65 graus.

4 — Regeneracadoesses produtos cozimentos requerem ser regengpadmseu
uso, a nao ser que se consumam em frio. O objétrexuperar a temperatura com
uma minima agressdo, sem superar a temperatuadplpara a coccdo desse
produto, ja que assim perderiamos todas as vargtadpidas. O ideal € regenerar na
propria bolsa.
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- Imediata: Até agora é a menos explorada. Para ter bon#tadss, temos que
estudar bem a temperatura dentro do produto.

Essa técnica consiste em conseguir o melhor poate@odcdo possivel de um
alimento para potencializar todas suas qualidasé@smizando a temperatura no
limite entre o cozimento e o cru.

Em muitos casos, s6 mornamos o produto sdo teropa&samais baixas que a
indireta, e tempos muitos menores.
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E utilizado para produtos que necessitam ser cezidm exatiddo. Para encontrar a
temperatura ideal temos que fazer varios testesgudrar o ponto 6timo. Nao existe
um geral, cada produto tem sua peculiaridade. Avéeatura se move entre 40 e 60
graus, por isso temos que ter cuidado, pois estZzoemde contaminacao.

Este tipo de técnica ndo permite nunca a consesvagsterior do alimento, pois nao
alcanca a temperatura de pasteurizacdo e nao idestrdicrorganismos, servindo
apenas para o consumo imediato. Assim, reduzintesnpo de esposi¢cdo na zona
de contaminacao. Deve-se utilizar produtos sempeeds e de primera qualidade.
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Duplo cozimento: € o complemento do vacuo com cozinha tradicionah pa
conseguir melhorar o resultado final do produto.

O cozimento no vacuo, tanto imediato como indiretdo pode apontar
caracteristicas dos métodos tradicionais de cozjaha temperatura). Muitas das
mudancas de cozinhar tradicionalmente séo difesetate conseguidas com o vacuo.
A principal € a auséncia da reacdo de maillard.i$3or, para conseguir um produto
com essas caracteristicas e usando o vacuo, sesaprocedimento:

1 — Dourar antes de cozinhar no vacuo.

2 — Dourar depois de cozinhar no vacuo.

1 —Neste caso a aportacdo do dorado fica presa na dolsacuo e realgca mais o
sabor do prato. Temos que levar em conta que devesfdar o produto antes de
envasa-lo.

2 —Se utiliza para dar um bom acabamento ao produsgamndo texturas e pontos
de sabores determinados, ja que o vacuo abrandia al alimento no seu ponto
6timo e o dourado exalando aroma, sabor e textocacte.
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Modificagdes quimicas.

Séo bastante parecidas ao da cozinha tradicioral ddferencas que dao um melhor
resultado ao produto final.

Simplificagcdo molecular.

Cozinhar os alimentos provoca uma série de modiliesa nos mesmos, entre elas a
simplificacdo molecular de sua estrutura, assinsgrado o alimento a estar apto
para o consumo. O que ocorre € que cozinhar quebmplexos organicos que
compdem o alimento. Todos estes compostos por coenpes que reagem
guimicamente. Basicamente se divide em 3 grupageifas, lipidios e hidratos de
carbono além de agua.

Vamos dar mais importancia na andlise da proted@agua.

- Proteinas: Formadas pelos elementos fundamentais: carbonogémixi,
hidrogénio e nitrogénio. Agrupam-se em aminoacigios se combinam e formam
cadeias de grande tamanho que estdo estabilizAdadiferentes proteinas séo
consequéncia do numero e colocacdo dos aminoampigoa formam.

Ao cozinhar, as proteinas se desnaturalizam (oa, ®5sa cadeia se quebra),
facilitando sua ternura e transformando o produbonestivel. Isso ocorre ao
cozinhar, pois ao aplicar temperaturas as estaitseadesembaracam. Ao mesmo
tempo que isso acontece, se o fator tempo e tetopeisio ideais, as proteinas dos
alimentos (em especial os alimentos ricos em caolage elastina) irdo se
transformando pouco a pouco, retendo a agua daipralimento e formando um
gel. Esse fenbmeno se chama gelatinizacdo, agoraré e suculéncia. Entretanto,
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supera-se o fator tempo e temperatura. Essas yjastise separam de modo que
perderdo o poder de reter agua, resultando um ratiinakiro e seco.

A ternura depende do tipo de carne e da composigdecido conjuntivo (formado
pelo colageno, elastina e reticulina) da peca eest§o, uma peca mais musculosa e
que exerca funcdo elastica sdo mais ricas em cwagbPe fato, conseguir
desnaturalizar o colageno nao é suficiente paraiama carne. Um primeiro toque
de calor provoca a retracdo do tecido conjuntive guecisa hidrolisar-se e
solubilizar-se para se transformar em gelatinad@@ graus) e abrandar-se, o que
s6 se consegue cozinhando com o tempo necess&gise Norocesso também
interferem os fatores como a acidez, que aceléesmpo de coccdo e modifica 0s
fatores organolépticos.

A suculéncia é um fator que depende basicamenpoder de retencdo de agua das
proteinas miofibrilares (que sédo estruturas de memtos dos musculos formadas
principalmente pela actina e miosina), que se desalezan ao passar dos 68 graus
(processo que acompanha a contracdo das fibras).slgnifica que, com maior
temperatura, perde-se o poder de retencédo, fazerndoyne mais dura e seca. O
colageno forma parte do tecido conjuntivo pres@i® musculos, transformam-se
em gelatina a partir dos 56 graus quando entraoetato com a agua (hidrdlises). A
partir dos 75 graus, algumas proteinas endurecem.

Agua: Sdo dois os fatores que geram as reacbes quimimapapem alterar os
alimentos: o calor e a pressao.

No véacuo, a pressdao atmosferica que o produto eepetvoca a vaporizagdo da
agua antes que os metodos tradicionais, procegsdifwencia muito a cozinha no
vacuo das demais. A pressédo é um dos principiatafoantais em gque se baseia o
vacuo, e o que facilita que o produto possa sedoc@temperaturas baixas.

Oxidacdo: A auséncia de reacdes oxidativas € muito boa, $ems oxigénio se
previne a oxidacéao influindo muito no resultadafin

ModificagOes fisiologicas

- Cor: Praticamente ndo mudam sua coloragdo. As rea@®eproteinas ocurrem
sem coloracao, ja que ndo se aplica altas tempasatd cor da carne muda a 62
graus, que é a temperatura de coagulacao e demg@wda albumina. A partir dessa
temperatura, a carne vai ficando amarronzada, passatemperatura de 68 graus e
guando fixa a mioglobina e o tom amarronzado fixadio, perdendo a caracteristica
sangrante e passando a estar bem feita.

- Cheiro: a ocorrer reacado de maillard, o cheiro € diferel$epartes mais olfativas

vém da grodura e glucidos, quando estes sdo swwsedi altas temperaturas. No
vacuo o cheiro ndo existe, no entanto o vacuo itespeis as propriedades dos
alimentos. Dentro do vacuo os aromas nao podentilizzese, entdo aromatizam o
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conteudo da bolsa e em muitos casos produz-se smase, a qual da lugar a um
intercambio entre os aromatizantes e o produtaipanh

- Textura: O tratamento ideal para os produtos moles e a ltazimediata.
Respeitar 0 maximo todas suas propriedades e dwlleor textura possivel. Para
isso temos que estudar bem o fator tempo e tenparat

Na cocgédo imediata 0 que se busca é a acdo solpeotsnas e as gelatinas
naturais, para conseguir texturas macias. Prinogaile o colageno e os
polissacarideos, coagolizando as proteinas destiadgtas, gelatinado o amido e
amolecendo a celulosa (em verduras e legumes).

- Sabor: Potencia o sabor, a liberagcédo de aromas e satamaageriticos.
- Volume: No vacuo nédo existe a evaporacao de liquidosinBaado no vacuo

buscamos fixar os liquidos dentro do alimento, sexwaporacdo a agua perdida e
bem inferior a outros sistemas. Um exemplo € oddi@ixa temperatura.

Fundamentos técnicos.
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Atmosfera sem oxigénio:quando cozinhamos no vacuo, evitamos rea¢cdes como a
oxidacdo. A maioria dessas sdo hidrélicas, portpata conservar ou melhorar as
elaboracdes temos que frear essas reacdes. Péreissoos um dos reagentes que é
0 oxigenio, tanto na gordura (ranco) como em pursluhteiros (alcachofra). E
muito importante saber dominar essa técnica pdtaressas reacdes nos diversos
produtos. Outro ambito em que atuam sdo as reagi@maticas, pois inibe a acao
das enzimas. Estas particulas protéicas sdo asensgseis pela maduragdo dos
produtos, modificando seus sabores. Com o vacutsegnimos valores puros e
propriedades integras. Conseguem-se também bantades com algumas frutas e
verduras, pois evitam seu enegrecimento e percgabber. Um exemplo é a
alcachofra, pois ela fica preta se cozinhasseciadilmente.

Efeito da Pressao.

Ao ser cozimento em um envase hermético todosarmas acumulados saem com
maior intensidade, por isso na hora de fazer asasdkemos que adaptar a esse
resultado, ja que serdo muito mais concentradasessao tem um efeito primordial
sobre o0 alimento e aporta uma série de vantageeanga se conseguem com a
cozinha tradicional. A bolsa do vacuo atua como segunda pele ou uma protecao
direta ao produto, dando assim uma pressao coesta@ndo a estrutura natural do
produto para que néo se quebre. Iguala o tempmziehar os alimentos, evita a
variacdo de peso por desidratacéo, impede queoogarse volatilizem, contribue a
fixar mais os sabores dos alimetos fechando paos aplicar altas temperaturas
gue desnaturalizam e alteram os sabores.

Todos os alimentos fechados no vacuo sofrem presdédor devido a auséncia do
ar dentro da bolsa. E necessario que essa presjsdoosistante durante a cocgao.
Muitas vezes temos que levar em conta que o poajor\soltado pela umidade do
alimento pode desiquilibrar essa pressdo. Podetidigau um tipo de bolsa
retractil.O problema € que sdo complicadas de,abds da um bom resultado. Na
maioria dos casos, a umidade soltada pelos alimeném produz alteracbes
significantes.

A cozinha no vacuo sem efeito da pressao.

Pode-se cozinhar no vacuo sem pressao, deixandesiduo de ar na bolsa ou um
pouco de gas, principalmente por motivos estétidascorporacdo de um gas atua
como um amortiguador que envolve o alimento em petgiena capa de ar.
Quando cozinhamos os alimentos acompanhados de iguado, o outro
componente, como uma breza, ja ndo recebe a mass&ip exterior, porque esses
alimentos também atuam como amortecedor. Temosegae em conta que temos
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gue adaptar ao tipo de estrutura dentro da bolsanago de cozinhar, ja que podem
fazer as vezes de isolante e deixar o alimento cru.

Relacao tempo e temperatura.

E a variavel mais importante da cozina no vacuooveta aplicacdo destes valores
€ 0 que vai dar o resultado que cada cozinheirgjeles

- Forca e controle: A forca faz o vacuo, s6 que o controle da o tempa e
temperatura estandardizar para obter sempre o mesuitado.
O bésico é diminuir a temperatura e aumentar o @esiepcozimento para conseguir
uma temperatura iddnea no centro do produto.
O escesso de temperatura destréi as propriedadesairae gustativas dos
ingredientes, por isso nunca passamos de 110 gQusito mais suave melhor.
Buscamos sempre a temperatura exterior ideal parseguir um ponto de
cozimento otimo dentro do género (coracdo do projud temperatura do coracao
devera ser ajustada ao resultado que queremos ebtentar alcancar no menor
tempo possivel e logo manter-la. Quanto mais baixamperatura, mais tempo
precisamos.
Um exemplo: Salmé&o. Forno a 190 — 8 minutos

Véacuo a 50 — 12 minutos.
A vantagem é que, ao passaro do tempo, a maiasialtinentos ndo perdem as suas
propriedades.
Igualmente a importancia e o tempo de refrigeragé&seu controle também requer
adaptacao a quantidade de agua e gelo suficierdeapasver o calor que desprende
a bolsa e ao mesmo tempo conseguir esfriar o aliméima referéncia é que o
alimento deve passar a 3 graus em um maximo dealehmeia.

Dividimos os alimentos em 2 grandes grupos:

A — Produtos duros (fibras). Necessitam de um grande tempoadeimento. E
preciso prestar atencdo ao colageno. Quanto mdégesw, mais tempo de
cozimento precisa em uma temperatura media de 8D graus. Quando as carnes
séo pobres em colagenos se tratam como maciagep@os em seguida.
Exemplos de carnes duras: bochecha de porco, rabe douro, coxa de pato,
papada de porco, lingua de vaca...
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B — Macias.Necessitam um tempo de cozimento curto. Temos jgséan o tempo
de cozinhar para que ndo se ressequem. Neste sasones pobres em colageno
(file mignon) possuem maior quantidades de prosemiafibrilares, um tempo mais
ajustado para que a carne nao endureca.

O colageno dos peixes se ablanda entre os 35 rab6.dNecessitamos temperaturas
baixas e tempo curto.

Exemplos de carnes macias: Bacalhau, codorna, salmife, lomo de cordeiro.

Importante: A variacdo tanto da temperatura como dos temposrpodar
resultados diferentes, ndo s6 do ponto de vistéraggsnico mas também do
higiénico.

Sistema de refrigeracdoA vantagem do vacuo € a bolsa protetora que isola o
alimento, conseguindo pasteuriza-lo, conservanserorisco de contaminacéo. Do
ponto de vista higiénico, o produto fica isoladgdssiveis contaminacdes de novos
microrganismos, evitando que se reseque e absatu@ssabores.

Outra vantagem € a comodidade de trabalho, ja eumite recuperar a temperatura
do consumo no momento desejado, o que facilitasa Bm place (puesta a punto)
durante o servico.
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Cozinha Indireta

Temperatura Temperatura de Tempo
Produto centro produto | cozimento aproximado
Verduras
Alcachofras 500gr. 90°C 90°C 45 min.
Boletus 500gr. 70°C 80°C 20 min.
Cebola 500gr. 70°C 70°C 1 h.
Aspargos 500gr. 95°C 98°C 30 min.
Carnes
Bochecha de vaca 320gr 68°C 68°C 18 h.
Leitdo 375 gr. 70°C 70°C 12 h.
Perna de carneiro 350gr. 63°C 63°C 24 h.
Papada de porco 900gr. 70°C 70°C 17 h.
Codorna inteira 620 gr. 62°C 62°C 2 h.
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Cozinha Imediata

Produto Temperatura Ten_nperatura de Tempo aproximado
centro cozimento
produto
Peixes
Atum 150gr 38°C 50°C 11 min.
Bacalhao 200gr 38-40°C 50°C 12 min.
Lubina 200gr 45°C 50°C 15 min.
Merluza 200gr 50°C 60°C 12 min.
Raia 150gr 50°C 55°C 10 min.
Salméo 200 gr 38°C 50°C 13 min.
Carnes
Bife vaca 200qr. 50°C 65°C 15 min.
Foie gras 300gr. 60°C 65° C 20 min.
Lomo de Carneiro 200qr. 60°C 65°C 20 min.
Peito de codorna 180gr. 62°C 65°C 20 min.
Roast beef 350qr. 55°C 65°C 17 min.

www.diegogallegos.com

25




COZINHA A BAIXA TEMPERATURA E NO VACUO

PASSO A PASSO

Procedimentos Operacgdes Observacdes

Pre elaboracgbes Limpeza, corte e marcadg. Sao as operacdes preyias
todas as elaboragcdes o
Vacuo.

Envasado Modifica da atmosferaRealizar sempre que
para conseguir umpossivel o maximo de
cozimento perfeito. Vacuo.

Cozimento Cozinhar nas temperaturg8lcancar rapido as
especificas. temperaturas para que

permaneca pouco na zonha
de risco.

Esfriado Esfriado rapido no Passar a menos de 3°C em
abatidor e no banho marjianenos de 1h. 30min.
de gelo.

Etiquetado Identificagédo do produto.| Parte fundamental |do

processo.

Conservacao Em frio negativo o4 Sempre em geladerias que
positivo. garantem um frig

constante.
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