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1 -~ INTRODUCAO

e

A maior preocupaggo, quando se fala em congelamento de alimentos,
é a respeito da conservacao, aparéncia deste alimento, o aroma, sabor, textura, e
o valor nutritivo,

£ uma prebcupaggo que tem bastante fundamento, pois o alimento é
um fator basico para a sobrevivencia do homem.

Desde a colheita, os alimentos como hortaligas e frutas comegam
a perder suas propriedades que nos interessam como alimento, o mesmo ocorrendo com
os cereais, que com o beneficiamento e as vezes, com armazenagem inadequada, perc
dem parte de seu valor nutritivo, sem falar nos alimentos de origem animal, que
as vezes, percorrem um longo caminho ateé chegar as nossas mesas.

E cabe a nos, de posse deste alimento, manusea-lo da forma mais
correta, armazenid-lo adequadamente e realizarmos uma cocgao correta, a fim de nao
se perder mais vitaminas, protefnas e sais minerais, Assim sendo, os alimentos pron
tos poderzo envolver dois aspectos: o nutritivo e o econodmico. .

| Basicamente, poderemos dizer que o alimento congelado permanece
"in natura", desde que a técnica de congelamento seja adequada a este alimento.

Gracas a esse avango tecnol5gico, podemos nos valer do frio do
polo norte, para conservarmos o alimentos num clima tropical como o nosso.

Na era dos congeladores nao ha mais lugar para o sufoco, as coi.
sas feitas de Ultima hora. Acostum#se a fazer sempre em dobro, guardando a meta-
de para outra ocasido.

.Afinal, vocé merece viver ums pouco mais tranquila,.




2 - FACA DO CONGELIDOR A DESPENSA IDEAL

Existem virios métodos de se conservar alimentos icma‘elémento, con
servas caseiras, compotas, salgamento, secagem, defumagao, etc. Em muitos casos as
caracteristicas desses alimentos s@o alterados, sendo que no congelamehto canserva
por verios meses alimentos frescos ou transformados em pratos jé prontos para ser
vir, conservando suas caracteristicas.

0 congelador deve ser explorado ao méximo, 0 que vai lhe represen
tar uma economia de dinheiro e tempo.

Vocé pode aproveitar todos os produtos da estagao, quando o pre
go & mais baixo e também planejar os dias dedicados & cozinha.

Outra vantagem esta em fazer pratos mais sofisticados e guar
da~los jé prontos no congelador, a espera de convidados de ultima hora.

No congelamento vocé dispensa aditivos quimicos para conservacdoo.

Assim sendo, vocé mantém o sabor, a cor, o aroma, a textura dos a
limentos, sem falar na preservagao do valor nutritivo.

Portanto, nio basta vocé ter um congelador em casa. Existem téeni
cas e truques que sem eles, vocé n2o tera um produto que lhe satisfaca.

* Vocé pode tambem contratar servigos de cozinheiras especializadas,
que vao fazer e congelar refeigdes paré o més inteiro, de forma mais racional e e

conomica.

3 - 0 QUE £ UM CONGELADOR - SELECAO - SZEU USO E CONSERVAGAO

L um conservador de alimentos que resfria a matéria prima, até a
tingir o congelamento do suco celular, mantendo uma temperatura de -182 C.

Os alimentos conservados congelados nao perdem seu valor nutriti-
VO, porém iniciam novamente o processo de envelhecimenté tao logo sejam descongela
dos.

Para facilitar sua vida é melhor optar por um modelo com varias
prateleiras e gavetas que possam ter etiquetas de identificaglo. Assim vocé pode a
brir e fechar rapidamente o aparelho para que ele nao perca frio.

» . P )
Porem, o abrir e fechar da porta e o inicio de congelamento dos a



limentos que ali sao postos, fazem com que haja flutuagio de temperatura. Por isso,

marca-se um tempo maximo para uso desses alimentos congelados.

3ea - Escolha o modelo gue pode lhe dar o mdximo

No mercado existem modelos de varios tamanhos, nas versoes verti-
cal e horizontal e geladeira duplex, vocé deve orientar sua escolba em fungdo do
modelo mais indicado.

Grande demais ou muito acanhado, o freezer errado pode atrapalbhar
vocé em vez de ajudi-lo. Definir exatamente o tamanho do aparelho & o primeiro pas
So para acertar na compra. Isso vai depender antes de mais nada do nimero de pesso
as que moram na sua casa, do lugar onde vocé vive (cidade ou campo) e do volume de

provisdes que vocé costuma armazenar.

3.b - 0 tamanho g_q freezer

E sempre indicado em litros — entenda bem o que isso significa an
tes de decidir: g

- Cada litro equivale a cerca de 0,7 quilos de alimento estocado;

~ Calcule o volume com base na seguinte proporgdo: 50 a 80 litros
" por pessoa que se a maior parfe dos zlimentos forem comprados jé congeladoss

- Se wocé costuma fazer grandes estoques de alimentos e prefere
comprar tudo fresquinho para congelar em casa, calcule cerca de 100 litros por
pessoag

~ Para famflias que moram no campo ou em fazendas o calculo deve
ser feito sobre a 100 a 130 litros por pessoa jé que, com certeza vao se eétocar

I3 L3 3 » -
maiores volumes de alimento com mais frequencia.

3ec ~ Modelos Horizontais

Ocupam mais espago e ndo sdo tdo faceis de ser organizados, difi-
cultando encontrar com rapidez os alimentos desejados,

S50 mais usados em estabelecimentos comerciais;

Gastam menos energia, o prego é mais baixo em gerals;

A porta se abre para cima, como uma tampa, Quando abrimos sua por
~ta o ar frio ndo sai (por ser mais pesado que o ar quente), mantendo a temperatura
interna estavel, sem forgar o motor.

Experimente pegar um pacote congelado no fundo, para“verificar

se o comprimento do seu brago o alcanga facilmente,



» . »
3.,d - J& os modelos verticais, mais procurados para uso domestico, tem tambem suas

vantagens e desvantagens:

Ocupam menos espago na area de sua cozinha pois podem ficar ao la
do com a geladeira. BA modelos pequenos que podem flcar até por cima de geladeiras
tambem de baixo volume,

Para faciliatar sua vida é melhor optar por um modelo com varias

prateleiras e gavetas, que possam ter etiquetas de identificacdo. Assim voce -pode

abrir e fechar o aparelho rapidamente para que ele nEo\EPrca frio.

. . . . 'd
3ee ~ Existem ainda, os modelos combinados que rewmem geladeira e freezer num S6
9 g

aparelho. Neste caso porém o volume do freezer nio ultrapassa 84 litros nos mode~
los de geladeiras 440 litros. Ménm disso, as temperaturas médias do congelador sao
mais altas (menos eficientes) promovendo um congelamento mais lentoe

A escolha das marcas vai depender da que oferecer assisténcia ;ég

nica mais eficiente, perto de sua casa.

4 - INSTALACAC

A instalag8o & simples,

Basta comprar um modelo para 110 ou 220 volts, conforme a rede e-
1étrica de sua cidade, e providenciar uma tomada s& para ele. De preferéncia insta
le o aparelho num local que nao receba sol direto, nem proximo a um fogio ou outra
fonte de calor e que seja nivelado.

Deve ficar em lccal fresco e arejado, desde que figque em local a
vista da dona de casa, pois quaisquer defeito que acontega devera ser logo sanado.

Nao se abre o congelador & cada hora. Deve-se abri-lo de manha e
a tarde, na medida do possivel.

Portanto, se for necessirio, vocé podera coloci~lo na despensa oy
lavanderia sem receio, principalmente se tiver chave.

ASe vocé pretende embutir, nao esquega de deixar espagos livres de
no minimo 20 em na parte superior, 10 cm nas laterais e 15 cm de profundidade, ra

ra que o ar quente produzido pelo motor seja rapidamente renovado, , o
| Unm freezer situado na cozinha deve ter rod{zaios-(pés), o que

pernitiréd mdar a sua posigdo para limpeza do chio.



5 - MANUTENGEO

A manutengao também nao tem segredos. Quando a camada de gelo en
volver totalmente ( + 1 centimetro) as tubulagoe, o degelo devera ser feito.

0 excesso degelo acumulado afeta a eficiencia do aparelho, alem
de ocupar espago, dificultando a colocagdao dos alimentos, e também aumenta o consu
mo de energia elétrica.

Isto geralmente ocorre de 6 em 6 meses. Por isso, programe a lim
peza do freezer para descongelé-lo quando o estoque de alimentos estiver pequeno.

Para fazer o degelo proceda da seguinte forma.

- Retire os alimentos do freezer, acondicionando-os no congelador
de sua geladeira ou em algum recipiente térmico (caixa de isopor, por exemplo), em
brulhe os alimentos congelados em ..° jornal, que Se Conservarao om pacotes térmicos.
Deixe em lugar fresco.

- Desligue o aparelho ou ponha o termostato em "degelar", Espérq
que ele naturalmente se descongele completamente, tomando o cuidado de deixar a
porta aberta,

- Para a drenagem, proceda conforme manual de instrugdes de seu
aparelho,

Obs.: Nunca utilize objetos pontiagudos ocu cortantes para remover

as camadas de geloo

6 — PROGRAMACEO DA LIMPEZA

Para congelador novo, limpe internamente com wum pano umido (em
dgua norma) e a seguir enxugue completamente, eliminando a umidade restante, evi-
tando assim a rapida formagao de gelo. Deixe ligado e vazio durante 12 horas.

Para a limpeza interna, podera ainda ser utilizado um pano umede
cido em solugao de bicarbonato de sodlo e agua, o que eliminara p0851ve18 odores

B N O U LV N dngaclon o ok .
do freezer novo. ' ' v
Para a limpeza interna, apos o degelo, prepare uma solugdo com 3
litros de 4gua, 1 xicara de chi de vinagre, 2 colheres de bicarbonato de sddio e
lave muito bem todo o interior do congelador. Para terminar, enxugue bem. Limpe. o
po do condensador com um pincel. Religue o aparelho e espere 2 horas para colocar

os alimentos.



T - CAPACIDADE DO FREEZER

Se vocé armazenar grande quantidade de alimentos e estara sobre-
carregando o aparelho.

Ao iniciar, congele somente 10 % da capacidade total do congela

dor.
- Para um congelador de 180 litros - 14 kg a cada 24 horas;
- Para um congelador de 160 litros -~ 12 kg a cada 24 horasj
~ Para um congelador de 270 litros - 21 kg a cada 24 horas.

8 — ORGANIZACAO DOS ALIMENTOS NO FREEZER

Divida o interior do freezer em ireas e/ou utilize cores para mar

ca‘,—laS.
Sugestdos
- Hortaligas e frutas - verde

[ 4
-~ Carnes e visceras - amarelo

Peixes ~ wvermelho

Pratos prontos -~ azul

- Massas ~ laranja

Em cada pacote, pregue uma etiqueta auto-adesiva ou um pedago de
fita crepe e nele marque o que contém no pacote, a quantidade, a data do congela-
mento e a de validade,

Nao use caneta hidrografica.

Para marcar com cores use fitas adesivas coloridas.,

Tenha sempre um caderno de registro de estoques,

Deixe os alimentos mais antigos, na frente das gavetas e deixe

a vista o que vocé usa mais frequentemente.



8.1 ~ Tabela para uso do freezer

r—-‘—- 1 e S : A - + -
| ALIMENTO DATA DE TIPO DE NOMERO DE I PORGAO POR ] LOCALIZAGAO DO ALIMENTO : COR DO | NOMERO PACO PRAZO DE !

+

CONGELADO - CONGELAMENTO  EMBALAGEM | EMBALAGEM EMBALAGEM | NO FREEZER PACOTE ! TES USADOS ESTOCAGEM

i

| . :

Aproveite o momento do descongelamenio para realizmar todo inventario do que lhe resta de alimento ®ongelado, colocando sem—

|

|

t

. - S
?

/ s

|

!

pre a freute da gaveta ou prateleira os alimentos que voce devera usar mais cedo.



9 - 0 QUE VOCE DEVE TER A MEO PARA CONGELAR ALIMENTOS

01 - Hmbalagens plasticas - plastico flexivel e plastico rigido;

02 - Travessas de aluminio;

03 - Vidros testados;

04 - Copos vazios de geléia, requeijao, massa-de-tomate;

05 - Toalha de papel absorventej

06 - Panos de prato (bem 1impos);

07 - Filme de polietileno (tipo rolopac);
08 - Mita crepe;

09 - Btiquetas;

10 - Fita adesiva coloridas

11 - Formas de gelos

12 - Pinga ou pegador de gelos

13 -~ Travessa de isopor;

14 - Brbalagens vazias de iogurte, margarina, sorvete;
15 —~ Bomba de extrair arj '

16 - Formas de aluminio (Kentinhas)

17 - Cadernos;

18 ~ Caneta esferografica;

19 - Panela de 5 litros e uma de 3 litros;
20 - Escorredores;

21 -~ Tabuleiro ou tigelaj

22 -~ Facas bem afiadasj

23 - Tabua para picar;

24 - Tesoura; \

25 - Papel aluminio (embale os alimentos no lado fosco).

P *» - - - -
Obse :-Nunca reutilize sacos plasticos nem aproveite os usados em feiras ou para sacos

/

de lixo, pois tém as juntas fracas e mal soldadas. Os sacos de polietileno colo

*» - - . o~ -
ridos também s3o proibidos, pois sao toxicos,

1 ¢



- Para vidros faga o teste de resisténcia: encha o vidro até 2 cm da borda,
feche bem, coloque dentro de um saco plastico (se quebrar, os cacos esta
120 guardados ...) € leve ao congelador por 48 horas. Se o vidro nao par
tir, reserve-o para utilizé-lo no congelamento. 0s vidros temperados resis

tem ao teste.

10 - EMBRULHADINHOS UM A UM

0 sucesso do alimento conge
lado depende do empacotamento.

Existe grande variedade de
produtos que servem para embalar alimentos
para o freezer. Voceé devera escolher ague~

les que seja proporcional a quantidade e do

tipo de alimento que serd congelado e +tam
bém do quanto vocé quer gastar com esses u

tensilios.

DICAS

£ muito importante vocé envolver corretamente os alimentos que ge
ra2o congelados, para evitar que mudem de cor, se desidratem, queimexﬁ com o frio, com
a mtidang:a. de gosto e cheiro que geralmente costumam acontecer,
@uando vocé for embrulhar, usando sacos pla',sticos ou recipiemtes
com'tampa, a vedagao deve ser perfeita para tirar o maximo de ar possivol,
Os alimentos semi-sdlidos também devem ser empacotados bem apeta
tados, sem uma bolha de ar dentro.
Veja bem se os recipientes ou os sacos de plastico estdo hermeti
camente fechados, selando as tampas e as bocas com fita crepe.
- Para melhor identificag@o do alimento, convém que vocé ponha wum
rétulo com o nome do alimento, a data de congelamento (DC), data de validade (DV), o
ou porgé".‘o; as etiq_uefas deveraoc ficar viradas para a porta do freezer.
Ao usar embalagens de margarina, antes de cobrir com a tampa, co-
logque um plésticQ dentro &a ermbalagem, aperte bem para tirar o ar, tampe e vede com

fita crepe; porque a tampa n2o veda direito.



0 papel de aluminio, de gelofone e os papéis parafinados tambdm
sao bonse Mas o detalhe é embrulhar todos os alimentos separados, para nao ter

perigo de um pegar o cheiro do ocutro.

11 - VEJA A DIFERENCA ENTRE: CONGELAR, GELAR E REFRIGERAR

12,1 -~ Congelar

E un processo que leva o alimento&baifrapidamente para 5¢ C, fa
zendo com que a égua dos alimentos congele~-se em pequenos cristais que niao daniﬁi
cam os alimentos. Depois de uma hora a temperatura do freezer chega a aproximada-
mente ~209 C. Nesta temperatura o alimento mantém as caracter{sticas, pois ocorre

uma paralizag2o na acdo das enzimas e microrganismos.

11.2 - Gelar

| £ uma operacao que ocorre entre 0%C e 59C, quando o 1liquido que

existe nos alimentos, gela lentamente, formando grandes cristais que rompem as ra

redes celulares, modificando a aparéncia, a textura e a qualidade dos alimentos.
Para o alimento atingir 52C demora trés horas e nao oferece con

dicdes de "conservar" o alimento por periodo maior de tempo.

11.3 ~ Refrigerar

£ um processo que ocorre nas geladeiras comunse. Mantém uma tem-—
peratura de 62C aproximadamente. A conservagio dos alimentos € por um tempo muito

limitado.

* Congelamento Rapido

~ Congelamento rapido é o congelamento a uma velocidade suficiens
temente rapida para nao haver mudangas apreciaveis nas propriedades fisicas -vou
quimicas.do produto durante todo o ciclo do congelamento e do subseguente degelo,

Quando um alimento & congelado lentamente a dgua nele tende a formar grandes cris

- tais de gelo, que dilaceram os delicados tecidos das plantas e animais, de modo

que quando o alimento congelado é degelado, os nutrientes celulares podem se esco
ar com a agua, O rdpido congelamento, por outro lado, nio permite a formagio de

grandes cristais, e quando e degelado esta sem perda sigwinificativa de nutriente.

!

- 10 -~
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RIGRAS BASICAS PARA O CONGELAMIIITO

Bscolha alimentos de Stima gualidade ou feitos na hora.
Escolha frutas e legumes no estado de perfeita maturacio.
No caso de frutas e legumes faga o branqueamento.

Cozinhe e esfrie o mais rapido possivel.

Use tempero brandoe.

Nao deixe o alimento atingir o ponto final de cocgdo.
Escolha corretamente a embalagem.

Faga pacotes de acordo com a necessidade familiar.

So empacote quando o alimento estiver totalmente frio.

Empacote com muito cuidado e higiene. (Evite respirar sobre o alimento).

Coloque a etiqueta, corretamente.

Depois de todos os pacotes prontos, faga as anotagoes no caderno.

Coloque no congelador, observando a organizagio das areas,

lembre~se das quantidades deverao ser congeladas de acordo com a capacidade

do seu freezer.

Nao recongele alimento congelado., A n3o ser que ele passe por processo

cocgao.

-11 -



13
¥ - DESCONGIELAMNTITTO

ees UMA OPZRAGAO QUE REQUER MUITO CUIDADO.

Un dos segredos para que o alimenito congelado mantenha seu sa-
bor esta em saber descongelé—lo corretamente.

0 degelo nunca pode ser forgado com o calor nem com agua € O a—
limento deve ser mantido (durante o descongelamento) em seu involucro originale

0 jeito ideal para descangelar @ passar a comida do congelador
para a geladeira. S0 que este método leva horas. Vocé planejando seus cardépios,
podera descongelar o alimento sem problemas.

Outra boa maneira, mas também muito demorada, é deixar o alimen
to degelar sozinho na temperatura ambiente. Este jeito vai levar a2 metate do tem—
po do anterior,

Quardo vocé tiver pressa ponha a comida para descongelar na fren
te de um ventilador.

Quando se concentrar algum ligquido dentro do invélucro do ali-
mento congeladoy que possa modificar o sabor, desembrulhe-o, antes do degelo, e
passe-0 para uma embalagem nova. ‘

Tomando esses culdados e seguindo as regras de descongelamento
que citaremos a seguir para cada tipo de alimento, vocé vai ver que o alimento
congelado perde pouco em favor do fresco. Afinal, o congelamento ainda € o método
mais seguro do mundo para consepvar os alimentos.

Todo alimento congelado devera ser consumido até 24 horas apds
seu descangelamento. Apds esse periodo seu envelhecimento serd rapido e relativo

ao tempo que ficou estocado.

¥ - IXuCcOES CONFIRMAM A RIGRA

Quase todos alimentos podem ser congelados sem medo. No entanto,

alguns perdem & aparéncia e o valor nutritivo quando s30 congelados.

+ O8 ovos cozidos ficam duros demais quando permanecem caongelados por muito tempo.
+ Gelatina, quando ndo tem ovos, nem creme de leite perde todo o sabor.

+ Papa-.de milho verde nao congela bem. O milho cru também.

- 12 -



+ Bananas ficam com a casca escurecida, também nio congelam bem.
+ Tortas recheadas com pudins e cremes perdem o sabor original.

+ A alface, o agriao e outras verduras nao se prestam ao congela

mentoe.

+ laimneses e patés com maionese, nao devem ser congelados. A
. . 4 . . - .
maionese deve ser substituida por manteiga, margarina ou requei

jéo cremoso.

~ * . > 3
+ Aves recheadas com farofas nao congelam bem, pois a farinha absorve a agua e im

pede que o frio penetre no interior da ave.
+ Iegumes que serao comidos crus nao devem ser congelados.

+ Batatas cruas e cozidas puras.

+

Hortalicas gque serao comidas cruas.

+ Qualquer tipo de macarrao puro, a nio ser que seja congelado com bastante molho.

15 - VOCE NECESSITA SABER O QUE £

15,1 ~ Branqueamento

Branquear é escaldar um alimento e esfrii-lo logo em seguida
com agua fria, para interromper a ag¢do de suas enzimas., Usa-se este método para
que frutas e vegetais se conservem por mais tempo.

Pouco tempo de branqueamento nfo destruira as atividades das
enzimas adequadamente, e muito tempo pode afetar na textura do alimento,

O branqueamento consiste na fervura do alimento por alguns mi
nutos, antes do congelamento. Observe que existe uma tabela determinando o tempo
de brangueamento Qe frutas e hortaligas.

Passos para o branqueamento

A - Em uma panela grande cologue para ferver 5 litros de 5gua, o suficiente para
escaldar até 500 gr de hortaliga ou fruta, ja limpo e cortado.

L d - - .
B — Quando a agua estiver fervendo, cologue o alimento no escorredor ou cesto de

frituras e mergulhe na Agua fervendo. Esta agua pode ser reutilizada.

C - Ao recomegar a fervura conte o tempo de branqueamento prescrito para cada vege
tal.
- 13 -



Tire o escorredor e inicie o esfriamento.

15.2 ~REsfriamento
Em um tabuleiro ou bacia grande, coloque agua fria e gelo il

trados e, imediatamente mergulhe os vegetais branqueados.
O tempo de esfriamento deve ser o

menor possivel.

15,3 ~ Congelamento em Aberto

Passos:

A ~ Cologue o alimento em uma bandeja de isopor ou tabuleiro (ex: coco ralado, car

ne moida ou fruta),

B - Acalque os alimentos com uma colher para retirar o maximo de ar.

C ~ No caso de frutas, seque-as cuidadosamente, cologue-as separadas umas das ou-

tras,
D -~ Eavolva com filme de polietileno ou papel aluminio ou samo pléstico.

[ - o - o »
E - Apos 2 horas (no minimo), retire da bandeja ou tabuleiro e acamdicime em sa-

cos plasticos e/ou embalagem de plastico rigido.

15,4 - Vitrificacao ou Glasing

Processo utilizado no congelamento de peixes, Evita que o pei
xe fique ressecado. £ uma protegab para peixes que necessitem ser transportados
por unm per{odo maior de tempo, em caixas de isopor.

Consiste em cobrir o peixe com uma fina camada de gelo.
Passos para vitrificagdo:

A -~ Cologue o peixe numa pandeja forrada com papel aluminio e leve o peixe para con

gelar em aberto (aberto mesmo!)., Quando estiver totalmente cangeladoy retire

do freezer.

B ~ Em seguida, mergulhe—o em uma vasilba contendo agua gelada e leve novamente pa

ra o freezer.

C - Facga istq 3 ou 4 vezes até formar uma camada de gelo em volta do peixe inteiro

e siga as instrugdes para embald-lo normalmente,



16 -~ CONGELAMIITO D& FRUTAZ

. 0 GOSTO DC OUTONO DURA O ANO INTEIRO

As frutas que serao cangeladas deverdo ser fresquinhas, madu-
sy mas de consisténcia firme.

. lave-as em Agua fria.

y o Deixe escorrer e secar completamente.

o Descaque e tire as sementes ou carogos. _

o As frutas grandes devem ser cortadas em pequenos pedagos.

+ Separe em pequenas porgoes.

o Siga o metodo que melhor lhe convir.

As frutas quando congeladas, perdem algumas vezes sua COTr e

textura.

Nao perdem entretanto, o seu sabor e propriedades nutritivas.
Por esta razao, ndo sdo indicadas para congelamento, visando futuro consumo ao na-
~ : . *, ~
tural. Intretanto sao exelentes para uso em tortas, recheios, geleiasy pures ou

-

compotas.

16.1 - Métodos para vocé congelar frutas:

~ Frutas adogadas conservam melhor o sabor, a cor e a textura.

O método de adogamento depende da fruta.

ITPOS DE CONGELAMENTO

A - A seco ou a0 natural.

Congelar em aberto por 2 horas.

Retirar e fazer a embalagem definitiva em sacos de polietile-
1o,

As que voce pode congelar utilizando este método s202 abacaxi,
coco, laranja, limdo, tangerina e mexerica, sendo que vocé devera tomar os cuida-
dos iniciais. (lavar, escorrer, descascar, etc).

Frutas como morangos, jaboticaba, framboesa, amora, groselha,
podem também serem cangeladas sem nenhum ingredientes, mas vocé deverd observar cer
tos detalhes como:

o Forrar uma bandeja com plastico.

o Colocar uma camada de frutas, lavadas e secas.

o levar ao freezer e esperar que elas congelem,

« Depois embale pequenas POTgoes em Sacos plasticos e coloque

novamente no freezer.

it
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B ~ Com agﬁcar puro.
Cubra as frutas com o agﬁcar e misture levemente até que elas
figquem completamente recobertas. Para cada Kg de frutas écidas, use 200 gramas de

agucar e para cada Kg de frutas doces, use 100 gramas de agicar.

C - Com calda de agucar fria.

£ indicado espesialmente para frutas que escurecem e frutas de
pouco caldo. Corte a fruta diretamente no vidro ou pote pléstico, ou coloque-as ins
teiras. Cubra com a calda que devera ter sido resfriada rapidamente, depois de pran
ta.

A calda 6 sempre'usada completamente fria, para que a fruta
continue crua, apenas tendo a calda como conservante.

Cada fruta tem um tipo diferente de calda.

Cel -~ Caldas -~ Tipos:

Fina - Calda a 30% - 2 x{caras de aglicar para 4 zfcaras de agua.
Média — Calda a 40% - 3 xicaras de agicar para 4 xicaras de 3gua.
Grossa - Calda a 50% - 4 xicaras e meia de agicar para 4 x{caras de dgua.

Modo de Preparo

Dissolva o agucar em agua fervendo e misture bem. Esfrie rapi-

danmente,

. Y o ] .
C.2 —~ Dicas:'lAs frutas que escurecem com facilidade, se for o caso use acido ascor-

bico (vit C), ou suco de limdo, a caldas

D - Com Adogante.

Coloque, em um pouco de &gua, algumas gotas de adogante (a gos

to) e jogue por cima das frutas. A sacarina nfo é recomendada.

E - En forma de puré.

£ o mais indicado pdra as frutas de primeira qualidade mais ma
duras ou amassadas. Cozinhe-as ligeiramente e depois passe na peneira ou no liquidi

ficador. Dependendo de seu uso posterior, vocé pode ou nio acrescentar agﬁcar.
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I — BEm forma de sucos.

0Os sucos poden ser congelados ac natural ou com agﬁcar. Se con
gelado puro (sem sofrer diluigadL o resultado & melhor’,

No caso da laranja ou limao, tangerina, mexirica, deve-se tirar
uma "fita" de casca no meio da fruta, a fim de evitar que, ac se espremer para a
retirada do suco, este entre em contato com a casca.

Sucos de maracujé, cajﬁ, uva também congelam muito bem. Deve-se
acrescentar ao suco de fruta meia colher de chi de acido ascérbico em cada litro,
ou suco de meic limao por litro.

Os sucos podem ser congelados em embalagens duras, maleaveis,
ou em forminhas de gelo. Neste caso, apos duas ou trés horas solte os cubos e emba—

le~os em sacos plasticos.

OBSERVAGZO IMPORTANTE:

Ao congelar frutas acidas procure acondiciond-las em embala-
gens plasticas ou vidro. Nao as coloque em embalagens aluminizadas nem cubra-as com

I

papel aluminio.

16.2 -~ Tempo de estecagem de frutas congeladas:

o Prutas em geral COM SQUCAT -seseeeceveseasensosssnsssssscasesses 12 meses
« Prutas em geral com calda de AGUCAT eeeeesseesscnscsossnecsnsass 12 meses
+ Prutas sem agicar Seseccecreccsncsrarsacssasccescnsssscssscscses 10 meses
e PUTE A8 FTUBAS eevervrcsonssrosrsacssosscncsanssonnsssssasescees 12 meses
o Frutas 0leaginosSas eceeecececcsescrssccscscscosnsscosscncocscnces 12 meses -
o SUCOS 20 NATUTAL - seeeacerscscsscoscoseesasssssresconcscncnneasce 6 meses
« Abacates:

~ * *
— PuUre Ou COM AGUCAY € ZZU2 sesecsescessscscocstsossscocscsnsssanses 12 MESES

- Ll -
- com lelte e agucar 80 000000600000 000000008000s 000 00crs00s06000se 3 meses

16,3 ~ Preparaciio .das frutas para congelamento:

Importante: - Marque na etiqueta a forma que a fruta foi congelada.

- Ao congelar deixe o alimento sempre 2 cm da borda (espago vazio).

Abacate: -~ Descague, amasse ou bata com limao e congele em potes com tampa. Com ou

sem aglcar. Batido com leite e agicar.



n"

Abaceoxis - Corte em fatias ao natural, embalado puro, com aglicar

ou com calda.

Ameixa: - Corte ao meio, desencaroce e congele com agucar e acido

(ou 1imao) ou com calda e limao.

Amora: - lave, segque-e cangele ao natural ou com agﬁcar ou cubra as frutas com uma

calda média (40%).

Banana: - Nao Cangela bem quando cruae

Congele em calda, doces, bolinhos. A banana amassade com mel de abelha e

limao congela bem.

Cajﬁ:‘— Retire a castanha e congele em aberto inteiroy ou congele o suco.

Caquit ~ Descéﬁue, desencaroce e bata no liquidificador ou passe na peneira; adicio

Cocos

ne 1 colher de sopa de caldo de limgo, para cada xicara de puré de caqui: me-

xa bem, cologue em tigela plastica com tampa, deixando 2 cm de espago va-

zios Feche bem, etiquete e congele.

+ ralado

Cangele em aberto — cologue uma camada bem fina de coco numa bandeja de iso
por ou tabuleiro - aperte bem com uma colher, Coloque em saco plastico e re
tire o ar. Deixe congelar por 2 horas, depois retire e cologue em saco plég

tico. £ usado para salpicar em tortas, bolos, eic.

- - 3 * - . 3 O}
Acondicione o coco ralado em sua propria agua ou leite. Usado para canjica,

pudins, etc.

Congele amontoado ~ coloque o coco raldo rum recipiente, cubra com papel a-

luminio e vede bem. Pode ser puro ou com agucar.

+ em pedacos

Sem casca aderente, congele em sacos plésticos, retirando todo o ar.

Figos: -~ lave, enxugue e corte os talos, Descé%ue e corte em metades. Passe agucar

na parte das sementes e congele em aberto, ou, use calda; com eles intei-
" > e Id . . .
ros, use calda fina (30%) contepdo acido ascorbico ou limdo. Congele e sir

va semi-congelado.
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. . .
Goiaba: - TFaga uma calda, resfrie e cologue a fruta. Congele em vasilhas de plasti-

g o~ ¢ -
co r{gido ou vidro. lao esquega dos 2 cm para expansao do liguido.

Jaboticaba: ~ Congele sem lavare. Ao natural, coangelamento em aberto.

laranja: - Deixe na geladeira por 2 ou 3 horas.
- Depois descasque, tire a polpa branca,membranas e sementes. Retire a mem
brana dos gomos. Congele os gomos ao natural em potes ou faga uma fita

de casca no meio da fruta, retire o suco e congele em cubinhos.

Lim2o: - Esprema o suco € ponha para congelar na bandeja de gelo. Qaundo congelar
tire os cubinhos e guarde-os no freezer deniro de saco plastico. O melhor

~ ' d
limac para se congelar o suco e o galego.

OBS®RVAGCEO: - A meléacia nao se congela, se fizer suco e congelar fica tipo picblé.

Macass - lave, descasque e corte em pedagos. Passe limdo ou dcido as-
corbico, escalde, esfrie rapidamente e escorra. Congele com

Ud e, L. .
; agucar ou com calda com acido ascorbico ou limao.

Mamio: - Descasque e corte em fatias, Deve estar com a polpa bem fir-
polp
me. Congele com agucar. Se estiver um pouco mais maduro con—

gele em forme de suco.

Mangat: - Lave bem, descasque e tire porgdes eliminando o carogo. Congele ao natural
ou faga o suco com dgua e agicar. Congele em cubinhos. Pode-se também con—

gelar com calda e suco de lim3o.
Maracujé: ~ Congela bem em forma de suco, coado. Congele em cubinhos.

Morangoss - BEscolba frutos maduros e firmes. lave em agua gelada, tire as folhinhas,
tomando o cuidado para nado machucar a fruta. Congele em aberto, ou com
agucar ou em calda média (40%). Im quaisquer dos métodos o resultado &

exelente.

Péssego: - Descamque, retire o carogo e corite a fruta ao meio ou em quatro. Cangele
Ld - . .
com agucar ou calda. Im qualquer dos dois métodos utilizados use caldo de

limaoe.
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4

Uva: - Congele somente o suco ou congele somente a uva Isabel, aquela pretinha, da

mesma maneira que a jaboticaba.

16.4 - Tempo para descongelar frutas:

.. Geladeira - 5 a T horas

.~Temperaturaf- 3 a 4 horas
Ambiente L

_ Iim dgua corrente — 30 a 40 minutos - dentro do recipiente.

Se as frutas forem servidas, sem serem cozidas, nZo devem ser
totalmente descongeladas. Alguns cristais de gelo vao ajudar a conservar o sabor.

» 13 3 - » (3 s
Descongele no proprio recipiente, sem abrir, pois a fruta em

contato com o oxigénio muda a cor e o sabor.
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¥7 - CONGELAMENTO DE HORTALICAS
"CONGELADAS, MAS MsSMO ASSIM DELICIOSASH

As hortaligas congeladas conser
- vam todas as propriedades nutritivas. No arma
zenamento normal, & cada dia que passa o ali-

mento perde suas propriedadess

17.1 - Para que voce obtenha bons resultados, e preciso observar com cuidado os seguin

tes pontos:

1742

nais

-

0 ideal seria congelar hortaligas recém~colhidas. Se isto ndo acontecer, guarde
-as em geladeira ate o momento de preparé—las para o congelamentoe

Escolha vegeltais frescos, tenros e amadurecidos.

Limpe-os e lave-os bem como se fosse para consumo imediato.

Selecione-og por tamanho, para que fiquem iguais quando no processo de branuné
-los ou corte-os em pedagos regulares para facilitar o acondicionamento.

Faga o branqueamento, seguindo & tabela de tempo para cada hortaliga.

Esfrie rapidamente - retirando o alimento da panela e mergulhando rapidamente
num recipiente com égua e gelo.

Seque em cima de um pano de cozinha limpo ou papel absorvente.

Coloque @aip embalagens, em pequenas porgSes (entre 300 & 500 gramas, nunca &
mais) o

Retire o ar da embalagem.

Etiquete.

Gongele mais anote no caderno de controle.

' 2 .. .
Os vegetais devem ser branqueados para conservarem suas caracteristicas origi-

como cor e sabor; retardar a agao das enzimas; e retardar o desenvolvimento de al

4
gumas bacteriag.

Cbses A égua pode ser utilizada pars branquear hortaligas do mesmo tipo umas 6 ve

AR

- 2] -



TEMPO DE

HORTALIGAS BRANGUEAMENTO OBSERVAGOES
EM MINUTO

4bdbora madura 3 Corte em cubos ,

Abobrinha 2 Corte em fatias,

Alcachofra 5a 10 Corte em pedagos ,

Aspargo 3a5 Deixe inteiro, amarre pequenos molhos dei-
x¥ando as pontas, para cimda. No ultimo minu
to do escaldamento deixe as pontas fora
dlagua.

Almeirdo 2 -

Beringelas 4 . Descasque, corte em cubos ou fatias, polvi-
lhe com sal e deixe descansar por 10 minu-
tos. Lave e escalde, acrescentando a agua
1 colher de sopa de caldo de limao.

Beterraba 5 As maiores, corte em fatias .

Brécolis 4 Deixe de molho em 4gud e sal, antes de eg
caldar.

Cenoura inteira 5a7 -

Cenoura em pedagos 3a6 Cortada em rodelas

Couve-de-bruxelas 5a8 Remova as folhas de fora e corte bem ren~
te 20 talo.

Couve~flor 3a5 Deixe de molho em salmoura por 1/2 hora .

Chuchu 1,5 Em pedagos

Espinafre 2 -

Ervilhas frescas 5a7 -
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TEMFO DB

HORTALIGAS BRANGUEAMENTO OBSERVAGOES
MINUTO
Feijao em favas 6 Retire das favas e lave

Milho verde em

espigas

espe pedas 7’
espe. méd. 9/
espe grande. 11’

Milho verde em

Pode ser congelado amontoado

gréos 5a8

Mostarda 2 -

Qandioquinha 2 Corte em pedagos

Nabo 2 Em pedagos ou em rodelas

Palmito - Acrescente -~ 1 colher de suco de liméo
' na 5gua do branqueamento

Piment2o 2 -

Quiabo 2 Corte fora os cabinhos, deixe inteiro, com

sementes

Repolho 2 -

Salsao 5 -

Vagem 5a8 -

Verduras em folhas 4 -
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17.3 - Congelamentos Especiais

HORTALIGAS

OBSERVAGOES

Gebola

Deven ser cortadas em rodelas pu picadas e levadas
4

ao fogo com um pouco de oleo. Depois de: esfriar,em

bale ou pode ser cortada cruva, em quadradinhos e

congelada em embalagem aluminizada.

Cogumelo

Limpe, corte os grandes, passe limdo e refogue 1li-
geiramente com manteiga ou éleo, ou ferva-a por 2

ninutos em égua com ume. colher de sopa de limo e
uma colher de cha de agucar. Resfrie e congele com

o 1{quido.

Tomate

Corte em pedago e leve ao fogo numa panela sem am
gua poé 2 ou 3 minutos, até amolecer. Passe no liqui
dificador, coe.e esfrie rapidamente. Misture meia co
lher de chd de agﬁcar para cada meio litro de suco
de tomate. O suco deve ser feito sd com & polpa,

pois a casca e a semente tem tendéncia & escurecer

[ d
e da sabor amargo.

Betata

Congele em forma de puré ou 2 batata pre-frita.

Use trigo ou amido de milho no preparo.

4lho

Congele sem branquear, descascado, em pequenas poxr
-~ 4
goes em sacos plasticos.

Mandioquinha (aipim)

L4
Podem ser congeladas tambem, sem casca, crua e cor-

tada em pequenos pedagos.

Couve

N ]
Cortada a maneira e congelada sem branquear.

Batata doce

Cozinhe até ficar macia. Esfrie rapidamente e des~
c@sque. Mergulhe-a, cortada em fatias, numa solugao_
de l/z*x{cara de limdo e 1 1litro de égua durante 1
minuto. Ou entao, se preferir um purg, junte 3 co-
lheres (de sopa) de suco de limdo para 4 copos de

~
pure.
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AROMA E_SABOR ABAIXO DE ZERQ

I d
E bom ter um estoque de salsinha e outros condimentos, fresquinhos e
gostosos para dar aroma e sabor 2os alimentog. SesEEmo as-instrugees abasao.
rd
Mas lembre-se que, depois de congelados elas so podem ser usadas pa-

4 -~ ~ -~
ra dar sabor, ja que nao tem mais condigoes de enfeitar pratos.

SALSA, CEBOLINHA, HORTELA, COENTRO, ALECRIM, etc. nfo necessitam ser

' »
Branqueados. Lave bem, agite -para retirar o excesso de agua. Seque, corte, bem miu-

4
dinho, embale em peQuenas quantidades em saquinhos plasticos, retire o ar e lacre,
’
ou em forminhas de gelo com um pouco de agua filtrada. Leve ao congelador por duas
4
horas, depois retire os cubos, embale em sacos plasticos, sem ar, vedados, etigueta-

dos e levados novamente ao congelador.

O PIMENTAQ nao deve ser usado como tempero, em preparagSes de pratos

prontos para congelamento,

-25 -



TABFLA DAS FPOCAS DE
L g IR I S e SN LA AL MDD AT
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FRUTAS ELEGUNIES
-~
'.-
a
2%
, FiMiAM I J]AISIO|NID ) m AL S
Abbrora saca. . - + . - Abacate-| )
Abdbora moranga " Abacax!
Abdtota jap’onasé. Amsixa
Abobrinha Banana magi
- . Aceiga Banana nanica
Agriao Gagui
Alcacholra Flgo
Altace Fruté—do-conda
Atho porro Golaba
Almalrao Jabuticaba
Aspargo. Jaca
Batata doce La,ran]a'
Bearinjala Limao
Betorraba Mag2 Nacionat
Brdcolis Mamao -
Cara tlanga
o Catalunha Maracuji
Cebolinha Malancia
Cenoura Meldo {
M Chicdria Morango
Chuchu Nectarina
Couva Nespera
Couva-fior - P'era
Erva<doce Passego
Envilha “Fangerina cravo
Escarcla ! " Tangerina Ponkan
Espinatre Uva
Jild
Mandioca
Mandioguinha AN S
Milho Verds Ameixa Estrangsira :
‘Mostarda Maga Estrangeira
Nabo Melao Estrangeiro
Palmito Pera Estrangaira-
Pepino Péssego Estrangairo
Pimeanta Uva Estrangaira
Pimantlo
Quiabo
Rabanate
Repotho
Racula
Salsa
Salsao
Tomate i
Végem
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17.5 - Tempo de estocagem das hortalicas

O tempo varia de acordo com o tipo e a forma de preparagao-
Branqueados -~ 8 a 12 meses.

Tomate em forma de suco - 8 2 12 meses.

17.6 - Descongelamento e Preparo

No preparo de refeigses, a maioria dag hortaligas necessita ser dese
congelada (antes do preparc). Basta voce colocar o alimento numa panela com égua e .
sal e processar & cocggo até ela estar completa. _ ‘

Vocg deve lembrar que os alimentos aoc serem branqueados, sofrem uma
pré—cocggo e o tempo de preparo neste caso é menor que o de uma hortaliga n2o conge-
lada.

A couve cortade 2 mineira, e outros vegetais para refogar, retire 30
minutos antes de usar do freezer, deixando em temperatura ambiente dentro da prépria
embalagem. .

Para uso e consumo dos vegetais em salada ou maionese, descongele de
véspera na geladeira, na pfépria embalagem.

No caso de purés, descongele levandc diretamente ao fogo brando. Adi
cione um pouco de leite ou égua.

Milho verde na espiga deve ser descongelado totalmente antes de ser

aquecido novamente. O mesmo acontece para sucos de vegetais e molhos prontos.

Obs.: HORTALIGAS NAO DEVEM SER RECONGELADAS.
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18 -~ CONGRELAMENTO DE CARNES E DoRIVADOS

As carnes séo alimentos de alto valor nuiritivo, mas por serem fa
cilmente perec{veis, necegsitan de uma conservagéo imediata.

Existem varios processos para a conservagao de carnes, mag o con
gelamento éo mais eficiente, pols conserva as propriedades nutritivas da carne, sem
alterar-lhe a cor, & textura e o sabor. Se forem bem frescas e preparadas corretamente
para o congelamento, poderao ficar estocadas até 12 meses: sem problemas.,

Procure congelar carnes bem frescas e de primeira qualidade.

0 freezer conserva a carne, mas nao a torna msdura. Antes de con
gelar a carne; ¢ bom certificar-se com o agougueiro de que ela jé passou pelo processo
de maturagao. Se voce for congelar animais abatidos em casa, ire conseguir excelentes

resultados se acompanhar o processo de maturagao.

18.1 - Maturagao de carnes

Nao se deve usar a carne no dia em que o znimal e abatido, -mas
sim depois de pssar o "rigor -~ mortis", quando & carne atinge o ponto de maturagﬁc.Ngg
ta fase ela se torna :-macia.

Depois de abatido o animal, sua carne passa por 2lguns processose.
Pare. o congelamento ¢ necessario Que observemog os seguintes pontos:

12 fase - rigidez (rigidez cadaverica)

22 fase - maturagdo - 12 horas - no verdo

24, ou 48 horas - no inverno

L4 ~ ’
Apos este fase de maturagao a carne estera pronte para o consumo

ou ser preparada para o congelsmentoe.

18.2 - Prepsragao de carnes paré o congelamento

Regrag hésicas

~ Carne fresca de primeira qualidade

- Nao lavar, passar um pano wmido

- Congelar em porgSes suficientes, para cada refeigao - A gg;gao disria de car-
ne ¢ 200 Ee A porggo total congeleda nao deve ultrapassar 2,5 kg por embalagem.

- Nao tempere, pois o congelamento acentua os temperos ¢ muda a aparéncia e o
sabor da carne. ‘

- Retire todas as partes gordurosas para retirar o rango da gordura.

- Retire os ossos desnecessarios.

~ Goloque na embalggem, sempre pedagos do mesmo tipo.
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18.3 -~ Cada tipo de carne, um jeito especizl de congelar

Frepare a carne de acordo com a finalidade & que ela se destina.

BIFES - Nao tire bifes no sentido horizontzl. Congele separados uns dos outros
com plésticos ou papel aluminio. Embale, retire o ar, etiquete, anote

e congele.

~ BIFES A MILANEZA - Podem ser cengelados pré-preparados (sem fritar ou jé fri-

rd
tos)e Separa-los como os bifes comuns, ccloque-os em sacos

’
plasticos, retire o ar, etiquete, anote e congele.
H 3 b

C4RNE MOfDA - Precisa ser de primeira qualidade, o mais magra poss{vel. As por

gSes nao devem ultrapassar a 500 g. Congele em aberto ou em sz

L4
cos plasticos.

- ARMONDEGAS E HAMBURGERS - Para conservar seu formato coloque~os primeiramente
em uma bandeja forrada com pléstico e leve 2o conge
lador para endurecer. Depois retire e embale, sepa-

’ .
rando-os com plastico ou papel aluminio.

PEDAGOS BE CARNE - Congele em sacos pléstiCOS, sem ar, envoltos em pléstico a

derentee.

-~ CARNES EM PEGAS INTEIRAS -~ Congele no maximo pedagos com 2,5 kg e 10 cm de eg

pessura.

- LAGARTO, LOMBO, EIC - Congele em uma superf{cie dura, porgue se & carne for
dobrada as fibras vao se quebrar e voce ndo ccnseguiré
mais obter o formato primitivo.

- As pegas devem ser embaladas em pléstico aderente ou

? . ’ s
papel aluminio reforgado ou em saco plastico sem ar.

" = CARNE DE PORCO - Por ser ume carne mais gordurosa, néo pode ser congelada por,
per{odo de tempo equivalente a carne de vaca. A grande vantg
gem de se congelar a carne de porco é que o congelamento
destroi a triquinina, uma bacteria prejudicial muito comum

nz carne de porcoe.

4 rd -~
VITELO - Por ser carne de animal jovem, contem muita agua, portanto nao deve

ser congelada por muito tempo.
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I
MIUDOS ~ Devem ser bem lavados e congelados separadamente. Seu tempo de consgr

-~ [ 4
vagao e menor que © das Carnese

~ CARNES COMPRALAS JA GONGELAUAS ~ Devem ter a embalagem intacta, deve ser re
forgada.

FRESUNTO - Se estiver em fatias, proceda igual ao congelemento de bifes.

BOLINHOS DE CARNE E CROQUETES ~ Para conservar seu formato coloque-os primei
ramente em uma bandeja forrada com pléstico
e leve ao congelador para endurecer. Depoils
retire e embale, separando-os com pléstico

r d
ou papel aluminioc.

~ £ ~
Carnes salgadas defumadas, em conserva, nao devem gser congeladas pols ja  sao

naturalmente conservadase.

Com o congelamento, & carne com s2l tem ume maior probabilidade de rancificar e
0 sal se acentuar com o tempo. Frocure usar outros temperos e condimentos Que nao a

fetario a carne.

’ . ~ ’
A salsa e excelente. Ela exerce uma grande agao enzimatica, evita escurecimento

-~ L4
oxidagao, sem contar que contem grande teor de viteminas 4 e C.

0-congelamento de carnes,’quanty mﬁis‘lenﬁo”ﬁcfjéﬁ@iﬂﬁﬁi:§5557§%ﬁiﬁﬁﬁﬂﬁﬁgkéﬂ

- . L - 4
suco que.$8i da carne e menor.

1844 ~ Tempo de estocagem
= Carne fresca de VACE sseesscsscsscsnsssseasssscses S 2 12 meses
- Carne de vaca - congelada comerciglmente eccesvessass. 2 meses
= VitelO sessssesecsocssencesccscscscansoccsncsvcancas 3 neses

I'q
Carne moida 000000080000 00000000000CR0CISIRIRRECEOIOERIREGRRTIES 4 a 6 meses

~ Carne de fresca de POrCO ecvecescscserccccncaccccans 4 meses
~ Carne de porco - congelada comercialmente seesecees 2 meses
m MIiUAOS esvesecseesecssessnnssssossosonsssacanssssos 2 meses
= Carneiro seescseceseccssccscecsnnserssconssonnssasene 7 meses

-~ Coelho cru P00 P 0E0IPEr 00000 VNI 0CISOIGNCERIOIOIOIONROVTRTOIRBEOIOS 6 a 8 nmeses
- Cabrito G B 09 S 00000 TS0 S00G0000NSBIDTISSIIBOESIBBLERNDITCSCEIIIDS 8 a 12 meses

-~
Presunto 00 00000000000 0000080tssasnccsscessssensensce 1 mes



18.5 -~ Descongelamento e Preparo

As carnes devem ficer na prépria embalagem ao se congelare.

0 degelo nunca deve ser forgado com o calor nem com & égua. Se voce pegar uma
peca de carne congelada e leva-la a égua corrente, a carne val perder o se&bor e tex-—
tura ficard igualzinha a chiclete.

0 jeito ideal para descongelar b passar o alimento do congelador pare & geladel
ra,.

v O descongelamento de carnes deve ser o mais lento poss{vel, porgue assim & gquan
tidade de suco que sai da carne seré menor. A Nao ser em Casos especiaig, em que elag

podem ir do freezer diretamente psra o forno.

-
- Pegas grandes de carne - Para assar, descongele na geladeira e tempere a gos-
10,

Bifes - Descongele em geladeira para ficarem macios, més se quiser, podem ser
fritos ainda congelados,M%;rao sua textura elterada. Coloque em frigi
3 e .
deira com oleo, comegando com fogo brando para descongelar e depois

em fogo alto para grelhar.
- Bifes & milaneza - Também wao direto para o fogo.
—~ Carnes pare sopas e ensopados - direto do freezer para o fogoe.
- Hamburgers e almﬁndegas ~ Direto do freezer para o fogﬁo. Se as almendegas ti
verem sido congeladas jé fritas, esquente o molho
de tomate ou molho branco com as almSndegas dentro.

~ Carne de porco - Deve ser sempre descongelada totalmente antes de ser usada.

186 -DICAS

» ~
- Se voce precisa de um descongelamento de emergencia, & embalzgem pode ser co-

4 . . , [d . .
locada em agua fria, mes & quantidade de suco que ira desprender sera maior.

- Utilize o suco que fica nas embalagens para molhos, sopas e outros pratos,por

4
que e nmuito rico em nutrientes.

- Guidado ao utilizar a panela de presséo. 0 congelamento tende a amolecer a

Carnee.

Apenas um lembrete:
Pericdo de safra
-~ 12 de janeiro a 31 de julho

I 4
Periocdo de entresafra

-~ 12 de agosto a 31 de dezembro
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19 ~ AVES

A carne de aves constitui otimo alimento, muito apreciado pelo
seu sabor caracteristico e pela variedade de preparagio culinidria que proporciona
as donas de casa.

As carnes de aves congeladas preservam o sabor e a qualidade
das aves., Portanto, o primeiro passo para congelar aves é escolher um produto de qua
lidade.

Vamos abrir um paréntese para uma anilise.

19,1 -~ Escolha das aves:

A - Na selegdo de uma ®mve ainda viva para o consumo, devemos levar em conta o seguin
te:
1 -~ Bom peso por tamanho
2 - Aspecto sadio, olhos brilhantes
3 - Penas lisas e flexiveis

4 — Peito carnudo

B - Ave jé& abatida e depenadas

- Pele fina e macia

~ Pernas e pés lisos

Cartilagem macia na pmta do osso do peito

- Pouca ou nenhuma gordura

A0 B Y
!

Pouca penugem

C - Depois de abatidas & conveniente que a carne seja refrigerada por 6 horas (ma-
turagio) amarre as pernas e as asas junto ao corpo.
Se voce for congelar aves abatidas em casa, nao se esqueca de deixar escorrer -
bem o sangue.
Se vocé for comprar aves congeladas, observe alguns pontos:

o Se a embalagem estd intacta

e Se foi armazenada na temperatura correts

o Se nfo ha formgdo de gelo (significa aque a embalagem estd danificada ou foi mel

embalado).

o Os mfifdos devem ser limpos e congelados separadgs das aves,
T
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19,2 - Preparo de Aves para o Congelamento

+ Produtos frescos e de qualidade

+ Limpe bem e lave em agua fria. Se a ave ja foi lavada por dentro e por fora, nic
ha necessidade de lavar os pedagos, um a um novamente. Esta pratica resulta na
rerda de sucosy 0 que prejudica o sabor,

+ Os frangos para assar, congele-os inteiros. Ao preparar a ave inteira, retire o
pescogo, junto & articulagfo das asas, deixando a pele.

+ Se for congelar em pedagos lembre-se que estes devem ser cortados sempre pelas ar
ticulagOes. Assim vocé evita pontas de ossos qﬁe possam vir a furar a embalagem.

Cologue os pedagos em bandejas, congele em aberto., Depois em-

bale com plastico grosso, para um reforgo, cologue uma outra sacola exterior.

+ Congele miudos separadamente.

+ Para embalar, use pléstico aderente ou papel aluminio.

+ Os pedagos de aves, se nao forem congelados em aberto, podem ser congelados com a

mesma técnica dos bifes, separados por plastico.

19,3 - DICAS: .

Aves congeladas inteiras — crua ou assadas - devem ser "rechea

das com plastico ou papel aluminio", Numca congele com farofa, pois ela impede que
-~
. . . AL N
o frio penetre no interior da ave e a farinha’absorver igua. Para rechear, desconge

le totalmente, tempere, recheie e 86 ent3o leve para assar.

Frango assado congelado -~ Asse o frango normalmente, retire do

forno, faga oresfriamento, encha com papel aluminio, embale no aluminio ou plastico

. *» . ) .
aderente, depois coloque em saco plastico, retire o ar, etiquete, anote no caderno

e congele.

19.4 - Tempo de IEstogcagem:

o Frango fresSCO eeeesscesccscrccccescsncscesssss 12 meses
o Poru, Pato, (anSO eecsesccccscsceccsccnsncsses 6 meses
o Aves comercializadas congeladasS ssescecescesss 3 meses
e G2linha eeeesocsceesccsccscccsscsceccncsccesss 4 meses
o PIGAA0 eoseesccccesennceccocscaccocaroncnssnsae 2 meSEs

. COI’agaoO e moela €00 rcscessncsssesscovecssnsene 4 meses
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19.5 ~ Descongelamento:

Devem ser descongeladas na geladeira em sua propria embalagem.

Peito de frango & milanesa : - Descongelado levando na propria bandeja em que foi

congelado, ao forno.

Pedagos de frango : - Fritos ou refogados, devem ser levados direto a panela, em fo

go brando, mexendo sempre e temperando ao mesmo tempo; mas fi
ca mais gostoso quando é descangelado lentamente, temperado e

86 entdo, levado ao processo de cecgaoe

Sobras de frango : - Guarde em peguenos potes plésticos, desfiados e sem ossos, ano
te na etiqueta.

Sobras -~ Descongele na geladeita.

20 ~ CACAS
A caga também deveri estar sempre fresca para serem congeladas
com todas suas propriedades, .

20,1 ~Passos para o Cangelamento

1 —~ Escorrz bem o sangus -
2 ~ Limpe bem e lave em égua. fria.
3 -

Deixe descansar na geladeira por 6 horas (maturagio) -~ o coelho deverd descansar

24 horas .

4 - Nunca tempere & ca.g:a.- para congelamento .

5 - HEnbale usando plastico aderente, papel aluminio. Cuide para que os 0SSOS hao fu
rem a embalagem ,

6 - Retire tode o ar do pacote .

T - Etiguete |,

& — Anote no caderno de "controle de estoque" .

9 - lLeve ao congelador.

o
20+2 -~ Tempo de estacagem
* Aves d.e caga PO G OO O L00COPCEPIPOIOGOLOSEOIEOSEOEOSOIBPDOIBDBOOBDEOIOTES 6meses

‘e Coelho GG QO VGO PCNAEPLOO0CEOPROESIOIIOGOIOOIOGOEOBROIOIEOTEOOIOIOIOLEOLIES 6a9meses
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20,3 ~ Descangelamento

Descongelamento lentoy feito na geladeira, procurando retirar
a2 caga da embalagem; vocé tera um produto final excelente.

» . . - * L4
Se for necessario utilize o descongelamento rapido (o mesmo

usado para aves)e.

21 - PETES

0 peixe é um alimento de ficil digestdo, bastante leve e, por
estas qualidades, é recomendado para dietas de adultos em qualquer idade, criancgas,
gestantes e nutrizes.

£ um compleﬁ}mento importante;a; alimentag¢do humana.

Qualguer que seja a espécie do peixe; observamos gue o valor

nutritivo nao mda,
2101 -~ Todos os peixes, de agua doce ou salgada podem ser congelados com toda seéu—
ranga, desde que vocé observe o seguintel

+ O peixe deve estar absolutamente fresco.

Caracteristicas do peixe Tresco:

1l —~ Deve ter sido pescado§ num espa¢o de 2 horas.

2 — Olhos:~ Vivos, grandes, brilhantes, salientes, claros, transparentes e sem man-
chas.
Guelras:- Cor de rosa, avermelhadas, sem muco, com o odor natural de peixe fres
CO.
Escamas:~ Aderentes a pele, coloridas, brilho centilante.
Cheiro:~ Leve e agradavel.
Carne:~ Firme, aderente as espinhas,
Barriga:~ Normal e sem manchas.
fnus:— Hesmaticamente fechado.
+ Deve ser perfeitamente limpo e bem lavado para nio ficar com nenhum vestigio de

sangue.

+ Escame, apare as barbatanas, o rabo, a espora dorsal. Isto evitara que a embala-

Se rompa.
+ Os peixes muito grandes deverdo ser cortados em postas ou filés.

+ NZo misture peixe gordo com peixe magro pois o tempo de estocagem & diferente.



+ Camarces sem Casca:- Se os camardes forem fresquissimos, pescados no mesmo diz,

poderao ser descascados e congelados em aberto, sem aferven-
tar, mas devem ficar no freezer por um tempo menor.

Para congelar camarces descascados, vocé devera estar atenta

ao seguinte ponto: o camarao comprado descascado vem muito
contaminado; portanto, para se congelar camaroes sem casca €t -
descasca-los em casa, observando os principios bisicos de hi

giene.

2242 - lagosta, Siri e Caranguejo

Deverao ser cozidas vivas, se possivel, até a casca ficar aver
melhada, esfriar e reiirar a carne. Faga uma salmours gelada e despeje sobre a car—
ne, embale e congele., Todo produto gue nao é poroso, impede que o frio penetre no
interior, por isso se deve retirar a casca., A casca deverd ser embalada separadea da
carne, depois de enxuta, embalar em sacos plasticos com embalagem dupla. Quando for

servir, monte novamente a lagosta.

22,3 - Ostras, Mexilhoes e Moluscos

Remova as impurezas, lave-os muito bemy retire-os da concha e
lave-os novamente em salmoura. Erbale em vasilhas de plastico rigido. 0 1fquido que
se forma no interior das conchas, devera ser derramado posteriormente sobre os mo-

luscos. Congele imediatamente.

22,4 - Tempo de Armazenagenm

o Camardo, siri, lagosta, CATANZUEJO sesecssssecvecccaceesesss 1 a 2 meses

* Nhriscos, e ostras 08 0 000 Ce 000000000000 veEerrsacssocsstsscsses 4- a 6 meses

22.5 - Descongelamento

Descongelar na geladeira ou direto no fogo, dependendo da prepa
ragao a qual se destina. Os mariscos destinados a saladas ou entradas devem ser com
pletamente desﬁméelados na geladeira,

Se oe crusticeos estiverem crus, coloque-os ainda congelados

em agua quente e ferva por 5 minutos.
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+ Frepare porcoes suficientes para uma refeicao.

+ Use sempre embalagem dupla para o cheiro nao passar para outros alimentos. Reti-

Tre O al.

+ Etiquete, anote, congele.

21.2 - Para o peixe nao ressecar, vocé pode lancar mao de 2 processos:

~ Vitrifica-lo ou
~ Mergulhi-lo numa solugdo de agua e sal.

Use duas colheres de cha de sal para um litro e meio de éguao

21.3 - Dicas:
Nao se deve congelar peixe frito. Somente assados ou em forma

de moqueca,

2144 - Tempo de estocagen:

Peixes Magros: P

(Truta, Pescado, Iuiguado, Bacalhau, Douradoy Robalo, Cagdo,

Badejo’ etc.) GO @ PO G000 0003000 BB OGN EIEOVOGEOESILOSEGESIERIPROEOOGEOEBSROIOINOOEOEPONOGOOIS 638meses

Peixes Gordos:

(Enguia, Arengue, Salmio, Sardinha, Carpa, Arraia, Anchova,

Atum’ Cavala’ Pul“ba.do, etC.-) 000000000 0EIRN0000000000000000000s0Rs 1la 3 meses

21.5 -~ Descongelamento:

Descongele na pr6pria embalagem, leve a geladeira ou déixe na

temperatura ambiente sem retirar da embalagem. Depois prepare o peixe fresco.

22 -~ FRUTOS DO MAR

22,1 - Camaroes

e -’
E o unico crustaceo que podemos congelar com casca ou sem cas-—

Cao

+ Camaroes em Casca:- Limpe, tire as cabegas e faga o branqueamento por 2 ou 3 minu
tos, esfrie rapidamente, enxugue bem e congele em aberto. De-
pois embale em saco plastico e congele. O brangueamento deve
ser feito em partes, ou, limpe os camardes, tire as cabegas,
passe todos numa salmoura. Eixugue oS camaroces com papel abe

sorvente, faga as embalagens e coloque no freezer,
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22 - CONGELAITHTTO D& OVOS, LEITE E DERIVADOS

R Agora vamos aprender a cengelar ovos, leite e seus derivados.
B de quebra,vval ficar com uma serie de receitas de manteigas misturadas e aromati-

zadas, excelente para perfumar molhos e fazer sanduiches.

22.1 - Ovos

4 Inteiros - Misturar gemas e claras com garfo sem bater. Fmbalar em caixas de'plég

tico-rigido (Tupperware ou Yac - Freezer - Samemo) e levar ao freezer.

+ Claras - Misture com um garfo, sem bater, e coloaar em embalagens de plastico ri-

gido.

+ Gemas ~ O mesmo processc das claras.

- ot 2T (2
Como sao congelados fora da casca,’sempre na etiqueta a quanti

dade de ovos inteiros, gemas ou claras que colocou em cada recipiente., Além da data,

é claro. E para dosar as medidas nas receitas, use o seguinte critério:

. 2 colheres (sopa) de claras = 1 clara

1 colher (sopa) de gema 1 gema

3 colheres (sopa) de ovos congelados inteiros = 1 ovo.

o 1 xfcara (chd) de claras cangeladas = 4 claras

o 1/2 1litro de claras = 15 claras

DICAS:

+ Nao cangele ovos cozidos, nem use—os em recheios, Fhdurecem e ficam parecendo bor

Tracha.

TEMPO DL ESTOCAGIM

Ovos inteiros Se00scss0vssetecsessnsne G‘Emeses
Gemas @00 c00teenstsessssessR PO ROER IS 6 meses

Claras ecvsensesresssccssanscecsnsesss 2 lNESES

DESCONGELAMENTO

Descongele na geladeira. O tempo vai depender da quantidade de

ovos congelados.
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23 — IEITE E DERIVADOS

leite : - Pode ser congelado na prépria embalagem, ou cologue em embalagens de plég
tico rigido (Tupperware ou %&;;;;5.

Yo caso de saco de leite, dobre as pontas para dentro e cologue em ocutrsa
embalagem (saco pléstico)e.

0 leite para ser congelado & necessario que seja homogeneizado. O leite

recén-tirado nio congela bem porque a gordura se separa do soro durante o congela-

mentoe

Coalhada caseira e Togurte ¢ -~ Nao congelam bem; pois tém alto teor de gordura.

Manteiga e margarina : -~ Cologue em sacos plésticos dentro da prépria embalagen, em

brulhadas em papel aluminio. Evite o recongelamento. A manteiga poderd durar até um
ano no freezer se for cmgelada derretida, pois, desta meneira, perders todo seu

teor de agua. Se tiverem mais de 15 dias de prate}ﬁra, nao congele.

Creme de leite fresco : - Colocar no recipiente batedeira, da Tupperware e agitar

10 vezes. Tampe e leve ao freezer. Creme de leite em lata n2o pode ser congelado.
Woeue . Ac  -clenzadacloly &%"’C’Kﬂ' e Mnnls /;cuuq et Yallieo, .

Maionese : — Nao congele. Desanda.
Toda vez que tiver que usar maionese em receitas para congelamento, su

bstitua por manteiga, margarina ou requeijdo cremoso.

Chanfilly : - Congelé—lo, de preferéncia, onde sera usado, por exemplo: por cima do

bolo. (Ver congelamento de bolos com cobertura ).

Manteigas aromatizadas : - Misturar a gosto com ervas, anchovas, cebola, alho, etcC...

Frbrulhar em rolinhos em papel aluminio, Cangelar. Desembrulhar e coriar em rode-

las de, 4 cme As manteigas de ervas servem tanto para perfumar molhos, como para ca

napes e salgadinhos.

Manteigas aromatizadas s -

- L d - 3 3 .
Receita Basica — bater bem meio quilo de manteiga fresca com uma colher de pau ou -

com uma batedeira.

Menteige de Alho : -~ DIspremer oito dentes de alho, juntar 3 manteiga e tenperar com

sal e pimenta-do-reino., Mdurecer um pouco no freezer e colo -
car dentro de cilindros de ago inoxidavel (cortadores de bis-
coitos e canapés), Congelar. Recuperar o cilindro, fazendo

press2o com o polegar em uma das extremidades. Imbrulhar a man
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3t

teige em papel aluminio, colocar em sacos plasticos e levar de volta ao freezer. Ta
re cortar, usar uma faca elétrica ou uma faca comun aguecida. Para pratos quentes,
levar diretamente ao fcgo. Fara sanduiches, descongelar em temperatura ambiente. Unm
mec.

Manteiga de Anchovas ¢ — Iscorrer duas latas de anchovas e colocar de molho no lei~-

te durante 30 minutos, para tirar o excesso de sal. Amassar
. g 3 [ & -
e juntar a receita basica. s nesec,

Manteiga de BEstragap : - Ferver um punhado de folhas frescas de estrag2o em pouca

égua e no fogo brando. Quando o agua evaporary eSCOrTer as
ke . K3 [ L

folhas, picar e juntar & receita basica, acrescentando sal

e pimenta do reino. ReAs- meses,

Manteige de Frvas : - Junitar & receita basica oito colheres de sopa de salsa, cere—

.f."

. - ~ » ) - -
folio, manjericao, salvia, manjerona, ou outras, se preferir,

Monteice Maftre d'hotel : - Juntar & receiia basica dez colheres de salsa picada, o

suco e a casca ralada de dois limdes. Acrescendsr sal e
pimenta branca. WEEs neses,

Manteiga de Gorgonzola : - Juntar & receita basica um redago de queijo gorgonzola,

uma colher de sopa de conhaque e quatro de nozes moidas.
s R .

Manteiga de Mostarda : - Juntar trés colheres de sopa de mostarda & receita basica.

Manteige de Raiz-Forte : ~ Juntar 100 g de raiz-forte bem ralada & receita basica e

temperar com sal.

Manteiga de Cebola : - Juntar trés cebolas roxas pequenas e trés dentes de alho esa

premidos & receita basica. Acrescentar salsa picada, sal e
pimenta.

Manteiga Marchan de Vin ¢ - Ferver 100g de cebolas roxas pequenas picadas em dois co

pos de vinho tinto até a evaporagio total e juntar & re
ceita basica.

Beurre Manié : - £ ume mistura em partes iguais de amnteiga e farinha de trigo, uti

lizada para engrossar os molhos (béchamel, mostarda, creme de bau-
nilha). Como é aconselhivel congelar os molhos antes de serem ene
grossados, é indispensivel ter uma ceria quantidade de manteiga ma
nié em reserva. Misture a farinha a manteiga, bata bem e disponha

colheradas numa travessa de metal. Leve ao freezer e guarde em sa—

. . . * ~ .
cos pléstlcos, lenteiga menie com sal:s tres meses; sem sal, aB4s

BESeS,
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Queijos : — Existem inimeras qualidades de queijo. Estabelecer regras de congelamen
to & praticamente impossivels, Deixamos agui algumas dicac:
— Parmesao, Suigo, Bmmenthal, Cheddar, Gonda, Port Salut, Prato e Muzarela -(massa
cozidal |

- Congelam muito bem. IEmbrulhe-os primeiro em Vitafilme (rolo-
pac)d£; papel-aluminio e, depois em sacos plasticos. Os queijos duros podem tambémn
ser ralados.

Se quizer cortar em fatias, separe uma a uma com folhas de

pléstico.

- Queijos cremosos ~ Requeijfo e Catupiri.

« Devem ser congelados Bem frescos. Retire da caixinha, pois
a madeira impede a passagem do frio e pode conter microrganismos.

« NZo congele aqueles com mais de 15 dias de prateleira.

Gorgonzola ¢ ~ Embrulhar em plastico aderente ou papel aluminio e coloque dentro de

» °
savos plasticos.

Camembert e Brie - (massa fermentada) : - Escolha o ponto maximo de maturagaos Guar
de em sacos plasticos dentro da pfopfia embalagem, ou em porgdes envoltas em papel
aluminio.

Se o queijo for muito grande, corte mais ou menos em trés pe-

¢as, vede com papel aluminio e congele.

- Queijo Minas e Frescal : — Embrulhe porgoes em papel aluminio e em sacos plasti-

» . e .
cos ou em plastico rigidoe.

2301 - DICAS

+ A manteiga manié & congelada em pequenas porgaes em tabuleiro aberto e depois em
saco plastico.

+ Se guizer congelar a mozarela empilhada, sem separar por folhas de pléstioo, dei-
xe de molho no leite na hora de descongelar: as fatias se soltam com maior facili

dade.

+ Queijos tipo HEmmental, Cantal - devem ser congelados em pequenas porgoes - 1 emba,

gem para cada saquinho.

~ Queijo Gorgonzola : ~ Se esfarelar, use em receitas ou sanduiches.
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2342 - Tempo de estocagem:

Loite seeccerecececrcrestccccesaseracscccccscccnscncs 3 MESES
Fanteiga ou margarina — COM S21 seesesesserecsssssecss 3 mESes
~ SeM S8l seceseescvseccccsccss 9 meses
Creme de leite fTeSCO sevecscccoconocvesassssscacence 3 MESES
Chantilly seceesceccscesescscrocoveasscncssssccacenses 3 MESES
Manteigas Aromatizadas:
o Manteiga de 8lHO0 sessescececvecoscccsccncconss 1 MES
o Manteiga de anchovasS eccecccssscccoccssncassese 2 MESES
o Manteiga de eStraglo eeecesceccescesscccesssas 3 mOSES
o Manteiga de 6rvasS etececscvecescoonscrccnacsesse 3 MESES
o Manteiga maftre A'hotel sseecevececccosescsnes 3 meses
o Manteiga de gOTZONZO0la seeeeccscersncsececsssee 3 mMeses
o Manteiga de mostarda eeeecsecescecccccenccesces 3 MESES
o Beurre manié — Com 521 eecescesccessccsccocess 3 MESES

—sem Sal 68 6006005600 c¢00000008000 6meses

~ Queijos: i
o Parmesdo, Sufgso, Fmmental
Cheddar, Gonda, Por Salut,
Prato, Muzarela eecescecsccscsccectcesccescccanneso 4 a 6 mases
« Queijos cremosos ...........;....................;. 1 més
o GOTgONZOla cecescosrossvoccsscsccscnssnsrsoassscncse 5 MESES
o CamembeTrt secececercsccscccsscosnrscscsscsscsesnenes b a 8 meses

o Queijo minas © fresSCal eeseccescsesnsscsscsscescsse 3 MESES

2343 - Descongelamento:

Descongele sempre em temperatura ambiente ou geladeira. C par
mesao, 0 gorgonzola — devem ser embrulhados e deixados por um dia na temperatura
ambiente para que volte todo o seu aroma e consisténcia. A porgdo de queijo que nao

foi cosumida, deve ir para a geladeira, nunca recongelada.



24 -~ CONGEIAMENTO DE PAES E MASSAS

Todos os tipos de pao congelam muito bem. Tanto, assados como
com massa crua. B necessirio que eles estejam bem frescos e frios.

~ Congele de acordo com a necessidade da familia.

Pgo- de-forma: — Pode ser congelado na propria embalagem, se ela estiver perfeita.

Retire o ar. Descongele em fdrne médio, ainda envoltos em papel

aluminio,

PZo Francés ¢ ~ Embrulhe em papel alum{nio, ou plastico aderente e cologue dentro
de sacos plastico. Para descongelar, leve ao forno ainda envolto em

papel aluminio durante 10 minutos.

Torradas ¢ - S0 congelamos torradas fritas em casa. Devem ser resfriadas, embaladas

em papel aluminio, Descongele diretamente no forno.

Massas cruas de pao : - SO congele depois de completamente prontas.

Devem ser embrulhadas em papel aluminio, ou colocadas em re

(3 - [ 3
cipientes plasticos,

Descongelamento: temperatura ambiente.

24.1 - Sznduiches :

Toda hora é'hora de lanche!

Entre as coisas gostosas que podem ser feitas com antecedéncia
e estocadas no congelador estao os sanduiches.

Assim, vocé esta sempre preparada para participar de piguénique
de {1tima hora, receber visitas inesperadas para o lanche. Também € uma &tima idéia
para resolver o lanche das criangas. Da para vocé fazer a programacio para a semana
inteira e o que é mais importante: sem perder nada do valor nutritivo dos alimentos.

Os sanduiches de pio—de—forma, devem se envoltos em papel alu-
minio ou plistico aderente e colocados em caixa de plistico rigido,

Nao recheie com alface, geléia, tomate cru, ou maionese pura
aue nao resistem ao congelamento,

| Para descongelar, basta retirar os sanduiches do congelador, al
gumas horas antes de servir. No caso do lanche das criangas na escola ou dentro da .
cesta sempre dentro de sua embalagem original,

Se, por acaso, vocé for servir sanduiches quentes, tire-—os do
gelo com um pouco mais de antecedéncia e acenda o formo. Espere até ficar bem quén-—
te para entao levar os sanduiches para aquecer. Se eles estiverem envolvidos em pa-

pel aluminio, leve-os direto ao forno, sem tirar o alumfnio. Isto vai evitar que
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eles figuem ressecados.

= BISCOITOS

Faga rolos com a massa, corte em pedagos, embale em sacos plég
ticos ou papel aluminio, Prepare o suficiente para uma POrg¢ioce

Para descongelar ~ corte no formato desejado, aquega o forno,
e leve a assar,

Alguns tipos precisam descongelar a massa totalmente, para de-
pois serem aberta. Isto procede para os biscoitos Ppingados, como os de amendogrem,

chocolate,

o Assados

Os que levam grande quantidade de maizena nio devem ser conge-

lados.
Os demais resfrie ainda no tabuleiro, embole-os em sacos plas-
ticos, sem are Vede, etiquete, anote e congele,

[ 4 o . . .
Se for possivel, acondicione os sacos plasticos em vasilhas de

pléstico r{gido. Descongelamento: Fn %emperatura ambiente,

DICAS:

- Os sonhos, roscas, panetones e pa€s doces também devem ser embalados individual-

mente. Hn sacos plasticos ou um a um em papel aluminio.



2442 - Congelamento de Massas

L -
laos a Massa

Im geral, congelam muito bem.

Podem ser caongelados com cobertura, sem cobertura, recheados,
ou ate a massa crua, desde que nao leve claras em neve. As claras deverdo ser bati-
das em neve nad hora do descongelamento para assar,

Os elementos usados para o bolo tem que ser absolutamente no-
vos (como’'a farinha de trigo, se ndo for fresca, rancifica).

Prefira sempre a margarina @ue oes toma mais leves.

Nao aromatize os bolos com esseéncias sintéticas (baunilha, va-
nilina, etc.), pois as mesmas se acentuam muito ao serem congeladas.

' Bolos confeitados com foandant, chantilly e nata batida s6 de-
vem ser ccnfeitadoé depois de congelados,

.Para que o bolq nao grude no prato, polvilhe com agﬁcar antes

de virar,

Congele em porgdes, de acordo com a necessidade de sua familia.

« Redandoss~ Imbalados partidos ao meio,

o Retangulares e Quadrados:~ Em pequenos pedagose
Devem ser embalados sem ar, vedados, etiquetados e congelados,

o Bolo Inglés:~ Asse, esfrie desenforme. Bmbale em papel aluminio, embale em sacos

plésticos, sem ar,

o Bolos com coberturas- Congele em aberto. Depois de congelado em aberto até a cober

tura endureca bem. Embale em caixa pldstica apropriada para

bolos e cologque de volta no congelador.

o Bolos com Recheios Cremosos g.ﬂmidosz- Nao se prestam ao congelamento.

o Bolo de Frutas, de Nozes, de Natal:- As frutas aumentam o seu sabor quanto maior

o tempo que ficarem no bolo.

Pasteloes e Tortas:

Podem ser congelados crus ou ja recheados e assados.

A - Massa Crua:- Prepare conforme receita, abrir e forrar Kentinhas (formas de alu—
minio). Erbrulhe uma a uma em papel aluminio e acondicione em em
balagens de plastico r{gido (Tuppeware ou Sanremo), para evitar
que se quebrem em contato com outros pratos no freezer.

Utilizagdo - Retirar a folha de aluminio, rechear a gosto e lever

diretamente ao fornoe.
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B -~ Massa Pranta:- Prepare, asse e esfrie. Hubale em sacos plasticos na propria

forma ou desenformadose. Descongele em temperatura ambiente e le-
ve ao forno médio.

As toratas doces, com recheio de cremes tradicionais, s0 conge-

larao bem se parte do leite utilizado for substituido por leite

condensado.

Pangquecas:

. S0 a Massat— Prepare, resfrie, empilhe em caixas, separando como os"bifed".
Descongele em geladeira.
Use conforme sua receita.

Para servir quente leve ao forno médio durante meia hora.

o Prontas e Recheadasg:~ Separe em "Kentinhas" e cubra com molho, Embrulhe as Kenti-

) * 4
nhas em papel aluminio ou plastico aderente.
~ . - Lo
Nao descangele. Leve diretamente ao forno medio; acrescen-
te queijo parmes2o, manteiga e creme se quizer gratinar.

OBS:~ Panquecas doces:- O recheio de creme de baunilha e a cobertura de geléia 86

devem ser colocados depois que elas estiverem descongela-—

dasy na hora de servir.

Lasanha:

Prepare o recheio, o molho e o creme. Arrume em formas de alu-

.
minio e cubra com o molho. Feche bem.

Descongele de véspera na geladeira.

Pizgas:

Prepare conforme a receita. Congele a massa pronta ou a pizza
com cobertura. (ndo use tomate ou molho de tomate, deixe para quando for preparar
para servir)e

Descangele de véspera na geladeira,

2443 ~ Tempo de Estocagem

P20 36 FOTTA sevevecavsossscssscccaccnnncaas 4 meses
PA0 FrancCeS eeseossseessccscscsscsssssacsnss B MESES
PAO CASEITO eessscsssstossssoccsacvacvsonass b meses
TOrradas seevesseccscescsccoccssasscnscssses 74 meses

Massa Crua P/ Pgo $e00s0ctcrcsescsssccsnsrense 6 meses
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SanAUICHES eocsevesssssecsssccsnsccssse 2 meses

BOILQOS:

l28s2 de DOlO CTUZ ceesevsvencsescessnce 2 & 3 meses
Bolo com manteigs eeeecsccecsssocccesse 10 meses
Bolo sem manteifa eeessessccccccscscess 6 MESES

Bolo com CODEIrtUTa eeecsccscssescescnces 6 meses

PASTELOES E TORTAS:

v Torta prdnta ®0ecvscsecsrsrcssnesnsvenne 4 meses

Masse crua @00 0PSO OCIIGOIOCOROIOOINROPROEEOROOIOIOBEOEES 6 meses

PANQUECAS:
56 a massa ...o00.0.‘...0.‘.0-.0;0.00.. 4 meses

Pro:n‘bas e recheadas @0cee0sesssecscssnoe 2 meses

Iasanhas Ge00tncvsssens0est0ssetnvevese 2 meses

PIZZAS:

Ingredientes SenSiveisS seeescesccecesss 2 meses

.

De queijo 60000000 cesscsiscsstssetssorres 6 meses

DICAS:~ Quando em uma receita tiver por exemplo: 4 xfcaras de maizena, use 2 xicaras

. r . - A
de maizena e 2 xlcaras de trigo. Assim voce tera um produto melhor para ser

cangelado.

25 ~ CONGELAIMENTO DE PRATOS PRONTOS

25.1 - Preparacio bésica para o congelamento

Quase todos pratos prontos congelam bem, mas vocé deve obser-

var alguns pontos que consideramos essenciais para gue vocé tenha sucesso:

+ Bscolha alimentos de otima qualidade. Se na preparagao dos pratos vocé usar produ
tos congelados o prazo de estocagem sera menor. O recongelamento provoca altera—

¢oes na qualidade nutritiva do alimento.

+ NZo cozinhe demais o alimento.

O congelamento faz com que eles amolegams NZo ultrapasse nunca o tempo de cocgao.
+ Faga sempre o resfriamento rapido.

+ Diminua a quantidade de gordurz.
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+ Se houver necessidade de se acrescentar algum ingrediente no prato apos o descon-
~ . . . ~ L d »
gelamento, cologue observagoes na pr5pr1a etiquetas Se quizer, voce tambem podera

anotar dados necessarios para o aquecimento.

" + Procure congelar pratos que sejam do agrdo de sua familia,

+ Acerte o ponto de condimentos e o sal quando descongelar.

+ Nao se esqueca de esfriar completamente os alimentos antes de congelar.
o+ Escolha as embalagens adequada ao tipo de alimento que sera congelado.

+ A validade dos pratos prontos € em média 3 meses.

2542 ~ Como congelar salgadinhos

Resfrie depois de fritos ou assados. Cologue em tabuleiro ou
cubra os que ja estdo com papel aluminio e leve ao congelador até endurecer. Fmbale
em saco pléstico prsprio para congelamento, tire o ar. Feche, etiquete e congele..

Para descongelar - Desembale sem descongelar e coloque em tabu

leiro coberto com papel aluminio em forno médio.

~

25+3 — Como congelar doces

Resfrie e coloque %abuieiro um ao lado do ocutro e cubra com
papel aluminio, Leve ao congelador até endurecer, embalando depois em sacos plésti-
cos ou tabuleiros proprios para cangelamento, Néo esquega de tirar o ar, antes de

fechar, Etiquete e congele.

Para descongelar - Retire do congelador, deixe embalado em tem

peratura ambiente por trés a quatro horas. Abra e cologue nas forminhas.,

26 ~ ALUTERACOES M PRODUTOS CONGELADOS

Os alimentos canservados em geladeira ou freezer, tem como
principio bisico de conservagio a temperatura aliadas a técnicas de conservagio de
alimentos.

Havendo falhas, havera deterioragao da qualidade do produto.

Os produtos, quando mal estocados podem apresentar alteragoes
 como rango, desidratacZo e queima.

£ necessario observar se aparecem alguns desses sinais, pois,-
tomando-se providéncias a tempo o produto cangelado pedera ser utilizado o mais ra—
pido possivel.

Se houver formacao de cristais de gelo longo dentro do pacote,
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é sinal que a temperatura do freezer sofreu alteragaos
Quando carmes, aves e peixes s3o mal embalados, ou a embalagen
foi violada, ocorre a mudanga de cor, um escurecimento decorrente da queima do pro-

duto congelado.
Se passarem do prazo de validade, ocorrera o seguinte:

a) Hortalicas:— ficam moles, opacas e sem a sua cor naturalj
b) Gomes:- ficam semi-endurecidas;
c) lassas:— comegam a desmanchar, perdem a textura naturalj;

d) liolhos brancos:- ficam aguados e sem a sua consisténcia ideal.

Se houver agao de bactérias, significa que o produto nao foi
resfriado adequadamente, (Resfriamento rapido).
0 resfriamento lento promove agio de bactérias, altera o szbor

de fresco no alimento congelado.
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