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Description


IFMA (Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Maranhão)/ São Luís – Maracanã Disciplina: Tecnologia de Pescado Profª.: Leonarda Turma/turno: 101/vespertino Curso: Técnico em Agroindústria



RELATÓRIO SOBRE AULAS PRÁTICAS



São Luís 2009



1. INTRODUÇÂO Peixe é um alimento de origem animal muito rico em proteínas, vitaminas, sais minerais e de fácil digestão. É considerado um dos alimentos mais completos para o homem pelo seu valor nutritivo, além de conter gorduras não-saturadas o que ajuda a reduzir os níveis de colesterol.



2. FLUXOGRAMA



Matériaprima



Lavagem



Evisceração



Lavagem



Descamação, remoção da cabeça e da cauda e abertura do pescado



Lavagem



Salga



Embalagem



Armazenam ento



3. FILETAGEM 3.1. Descrição das Etapas de Filetagem •



Matéria-prima o



Principal: Pescadinha(4kg)



o



•



Secundária: Sal



Lavagem A lavagem do peixe pode ser feita com 1L de água gelada ou com água corrente. Os peixes que apresentam aspecto saudável devem ser lavados para remoção da sujeira superficial.



•



Evisceração A retirada das vísceras é fundamental a qualidade do produto final, pois reduz a possibilidade de contaminação bacteriana. Além de evitar o processo enzimático e também das nadadeiras.



•



Lavagem após a retirada das vísceras Depois da retirada as vísceras os peixes devem ser lavados para eliminação dos resíduos e coágulos sanguíneos.



•



Descamação e retirada da cabeça e da cauda Retiram-se as escamas, a cabeça e a cauda dos peixes. Em seguida, os peixes devem ser abertos ao meio, espalmados (abertos com a palma da mão) e retirado o couro.



•



Lavagem depois de espalmados Posteriormente a espalma dos peixes devem ser novamente lavados, para retirada de resíduos provenientes das operações anteriores.



•



Salga o



Filé: foi cortado e salgado.



o



Cabeça e cauda: foram salgadas com mais ou menos 100g de sal e



um pouco de vinagre para evitar a deterioração (abaixamento do pH). o



•



Vísceras: antes do descarte, foram salgadas.



Embalagem Os filés de peixe — já cortados em sem pele — foram embalados com papel filme e colocados em bandejas e armaze4nados sob refrigeração na geladeira. O mesmo foi feito com cauda e cabeça.



3.2. EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS



•



Facas de aço inoxidável



•



Bandejas de isopor 



•



Tábuas de corte



•



Materiais de embalagem (papel filme)



4. CULINÁRIA AFRO-BRASILEIRA: PRATOS A BASE DE PESCADO 4.1. Quibe de Peixe 4.1.1. Ingredientes •



400g de trigo de quibe



•



1L de água



•



5 colheres de vinagre



•



40g de sal



•



1 colher de pimenta do reino



•



Orégano



•



1 colher de corante



•



2 colheres de óleo 1 sache de Sazon



•



Filé moído farinha de rosca



•



4 ovos 4.1.2. Procedimentos 1. Coloca-se 400g de trigo de quibe de molho, em uma bacia com água por uma hora. 2. Tritura-se os filés e depois retiram-se espinhas e peles que não foram trituradas e/ou não retiradas durante a filetagem. 3. Em uma panela adicione ao filé moído 5 colheres de vinagre, 40g de sal, 1 colher de pimenta do reino, orégano, 1 sache de Sazon (peixes e aves) e leve ao fogo por 10 minutos, mexendo sempre até ficar soltado da panela. 4. Em uma basqueta, misture o trigo de quibe e o filé triturado e leve novamente ao fogo. Mexendo até formar uma massa homogênea. Depois de pronto, retire do fogo e coloque a massa numa bacia com os temperos (cheiro verde, cebola, tomate, etc.), 2 xícaras de farinha de de rosca, 4 ovos e 1 sache de Sazon (se necessário), misturando até todos os ingredientes estarem consistência uniforme. 5. Depois de todos os ingredientes misturados, pegue a massa e molde os quibes para serem fritos no óleo ou assados no forno. Rendimento da prática: 114 quibes Padrão: 30g 5. PIRÂO 5.1. Introdução •



É um prato tradicional da culinária brasileira e de Angola feito a base de farinha de mandioca. Caracteriza-se por ser É uma espécie de papa, preparada com fubá ou farinha misturada em água ou em caldo. 5.2. Matéria-prima •



Farinha de mandioca (“farinha branca/seca”)



Cabeças, nadadeiras e espinhaços de peixes 5.3. Procedimento Para se fazer um pirão, coloca-se 3 xícaras de farinha seca de molho, de10 a 15 minutos, com água natural (quanto mais tempo ficar de molho, melhor ficará o pirão). Logo após lava-se os resíduos do peixe que estava congelado com água fria, pois ajuda a descongelar mais rápido e para não deteriorar o produto. Depois de lavado coloca-se em água natural em uma panela. Também o caldo de bacalhau Knorr, corante e leve ao fogo. Enquanto isso os temperos devem ser cortados, picados (tomate, cebola e pimentão) Passa-se alguns minutos cozinhando até alcançar fervura, depois de alcançada retira-se do fogo e penera-se todo o resíduo sólido e deixando só o molho em um recipiente. Em outro recipiente será separada a carne restante nos resíduos das espinhas. Obs.: Coloca-se água rapidamente para separar as espinhas da carne com as mãos, facilitando a retirada da carne. Com o caldo peneirado, somente ao molho é adicionada a farinha seca, aos poucos na panela até formar o pirão. 6. Conclusão O peixe com vários alimentos apresenta uma versatilidade considerável, o que possibilita a confecção de inúmeros pratos. Durante as práticas foi demonstrado que o peixe ou qualquer outro tipo de pescado pode ser aproveitado em quase toda a sua totalidade estrutural, seja para fins alimentícios diretos e indiretos. 7. Bibliografia Aula Prática (13/11/2009): Filetagem Aula Prática (13/11/2009): Quibe Aula Prática (13/11/2009): Pirão ROCHA, Democrito. Processamento de Pescado , edições http:// pt.wikipedia.org/wiki/ Quibe •
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