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1 INTRODUCAO

Desde os tempos mais antigos, a carne possui um papel importante na cultura
e dieta das civilizagbes. A sua importancia advém das suas propriedades
organolépticas e elevado valor nutricional. Em geral, a carne € considerada uma
importante fonte de vitaminas B e minerais como Zinco (Zn) e o Ferro (Fe), além de
gordura, proteinas e energia (ARAUJO, 2014).

A qualidade da carne bovina é determinada por muitos atributos intrinsecos,
como pH, cor, gotejamento, cozimento, pressdo, maciez, grau de marmoreio,
suculéncia, aroma e sabor e perda de umidade de compostos nutricionais benéficos,
como acidos graxos ou ferro. Os consumidores também utilizam outros atributos
extrinsecos para avaliar a qualidade da carne, sendo os mais relevantes: empresa,
marca, preco, apresentacdo e promocado, estes indicadores de qualidade séao
utilizados quando outros dados importantes (ex.: raca, sexo) sado desconhecidos.
Idade, condicbes de abate, etc. afetam diretamente os atributos de qualidade
(CANDIDO, 2017).

Dada a necessidade de satisfazer as necessidades da producéo de carne e
também a obrigacdo de garantir a qualidade e seguranca dos produtos fornecidos a
populacdo, esta funcdo é atribuida ao servico de inspecdo de produtos de origem
animal, cujo principal objetivo deve ser o de armazenar e proteger a saude dos
consumidores. Diante deste cenério, este trabalho possui a seguinte problematica: De
gue forma € possivel apresentar uma nova receita com o uso da lingua bovina?

Para tal questéo, este trabalho possui como objetivo propor a preparacédo do
prato acompanhado de uma musseline de baroa que trara mais suavidade ao prato e

uma farofa crocante com figo.
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2 CONTEXTUALIZACAO

Para contextualizar o preparo desse trabalho, na primeira parte se apresenta a
importancia nutricional das visceras bovinas, na segunda parte as caracteristicas e
preparo da lingua bovina e, por fim, algumas inspiracbes de preparos dela na

gastronomia brasileira.

2.1 IMPORTANCIA NUTRICIONAL DAS VISCERAS BOVINAS

Fontes proteicas nutritivas e de facil acesso, como subprodutos da cadeia
produtiva da carne, sdo consideradas uma boa solucdo para os obstaculos a
alimentacdo de uma populacdo global crescente e, portanto, sé&o investigados
métodos para melhorar a sua utilizacdo. Além disso, a utilizacdo de mitudos e visceras
contribui para a sustentabilidade ambiental e econdmica da industria da carne
(GONGALVES; LIMA, 2022).

Na cadeia produtiva de proteinas de origem animal, as visceras (0rgdos e
visceras comestiveis) assumem consideravel importancia do ponto de vista social,
econdémico e nutricional, uma vez que acrescentam valor aos produtos alimentares
gue sdo subprodutos da industria da carne e representam um sabor alternativo, sendo
uma fonte de proteina para a populacdo. As visceras sdo um subproduto produzido
durante o processo de abate, divididas em brancas (ramen, reticulo, omaso, abomaso,
bucho, intestino delgado e intestino grosso) e vermelhas (pulmé&o, coracéo, baco,
pancreas, figado, rim, lingua, cauda, etc.), descendo na linha de inspecdo, as mais
importantes socialmente, economicamente e nutricionalmente sdo as visceras, que
sdo classificadas como comestiveis (SANTOS, 2022).

A carne bovina, especialmente a lingua de boi, € uma boa fonte de nutrientes
importantes para o corpo. Minerais como ferro, zinco, fésforo e vitaminas B também
aparecem. Dentre elas, vale destacar a vitamina B12, que é encontrada apenas em
alimentos de origem animal e é essencial para 0 metabolismo de proteinas, formacao
de glébulos vermelhos e manutencao do sistema nervoso central. Além disso, como
outras carnes, € composto principalmente de proteinas, com uma propor¢do de
gordura ligeiramente superior ao normal, e sem carboidratos ou fibras. Seu valor
calorico é moderado (VILARRASA, 2022).



2.2 CARACTERISTICAS E PREPARO DA LINGUA DE BOI

Quando héa presenca de produtos de origem animal nos frigorificos de bovinos,
o servico de fiscalizag&o utiliza dois métodos para diagnosticar doengas que possam
acometer os animais encaminhados para abate. A primeira, a inspecao ante-mortem,
€ de responsabilidade exclusiva do veterinario, pois inclui inspecao visual e andlise
documental, juntamente com a avaliacdo do estado sanitario do gado e sua Guia de
Transito Animal (GTA). O segundo método, também realizado por médico veterinario
habilitado, consiste na inspe¢do post-mortem, com exame macroscépico da cabecga,
lingua, superficies externas e internas da carcaca, visceras toracicas e pélvicas,
superficies interdigitais e periungueais, dentes e ganglios linfaticos mais acessiveis
(CARVALHO; WEBER, 2018).

Para a lingua, a ressecc¢éo dos 6rgaos internos € realizada na éarea de preparo
e exame da cabeca. O risco se da uma vez que o procedimento seja realizado de
maneira ineficiente, fazendo com que a lingua muitas vezes caisse no chdo e
precisasse ser descartada. O preparo da lingua para inspecdo ocorre apds a
separacao da cabeca do corpo e a entrada da cabeca na caixa de limpeza. Apés a
limpeza, a lingua é retirada da cabeca, o excesso de tecido e gordura é retirado e o
estado fisiolégico da lingua é avaliado para verificar se ndo ha condices patologicas
(GIUSTI; WEBER, 2019).

2.3 A LINGUA BOVINA NA COZINHA BRASILEIRA

A lingua bovina € considerada uma boa fonte de minerais e proteinas, incluindo
ferro e zinco. Consumido ocasionalmente, é compativel com uma alimentacao
saudavel e equilibrada. A lingua de boi é uma carne saborosa e macia, sendo uma
boa opg¢édo para quem tem paladar forte. Porém, assim como outras carnes vermelhas
e organicas, seu consumo deve ser esporadico. Geralmente é consumido na forma
de ensopado. A nivel culinario oferece um amplo leque de possibilidades, embora para
0s iniciantes seja necessario habituar-se ao seu sabor e textura Unicos. Pode parecer
complicado no inicio, mas é possivel preparar diversos tipos de pratos e comecar com
receitas simples (VILARRASA, 2022).

Mesmo sendo um prato recusado por alguns paladares, a lingua bovina é um

alimento muito saboroso, macio e nutritivo. Uma escolha basica para muitos pratos de



todo o mundo. E uma carne rica em proteinas e minerais como vitaminas A, B, C e do
complexo D, além de ingredientes como fasforo, ferro e célcio. Portanto, a lingua de
boi, como outras proteinas animais, fornece ao corpo todos o0s aminoacidos
essenciais. Porém, € preciso ter cuidado com o tamanho da porcao, pois essa carne
também é rica em gordura saturada, o que pode aumentar o colesterol, considerado
ruim (BARROS, 2022).

Embora a lingua de boi e outras miudezas sejam pouco conhecidas, o consumo
de carne bovina é popular. Suas propriedades mais notaveis sdo o contetdo de
proteinas, ferro e zinco. Todos sdo nutrientes necessarios para o crescimento e
desenvolvimento de diversas funcdes do corpo humano. Porém, € recomendavel
consumi-los com moderacdo, pois também apresentam contraindicacfes. Sua
presenca excessiva na dieta tem sido associada a incidéncia de cancer ou doencas
cardiovasculares. Uma boa maneira de comer carne bovina e outras carnes vermelhas
€ usar partes frescas (cruas) e levemente cozidas, sem queima-las. Portanto, sua
ingestdo pode ser considerada saudavel, principalmente se acompanhada de um
estilo de vida saudavel e de uma alimentagéao balanceada (VILARRASA, 2022).

A lingua de boi é amplamente utilizada para rechear tacos e burritos tradicionais
no México e em sanduiches nos Estados Unidos. Os alemé&es costumam comer carne
com molho roux branco com vinagre e alcaparras, o que também é comum na culinaria
polonesa. Na Franca e na Bélgica esta iguaria € servida com molho Madeira e
cogumelos, enquanto na cozinha judaica Ashkenazi e da Europa € um complemento
perfeito para a cozinha. Além de consumir lingua bovina, paises como Japao, Portugal
e Italia também exportam lingua bovina. O Canada, por exemplo, € um dos grandes
exportadores desta parte (BARROS, 2022).

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

A metodologia aplicada neste trabalho foi definida como pesquisa bibliografica,
por ter base em estudos cientificos publicados em livros e em redes eletronicas, e
pesquisa experimental, por ter se proposto a elaboracdo de um prato por meio do qual
foi possivel colocar a pesquisa na pratica, observando, testando e realizando a analise
dos resultados (VERGARA, 2013).



O prato desenvolvido € composto por lingua bovina, com farofa crocante com
bacon e musseline de baroa com abacaxi. Para a composicdo do prato foram
desenvolvidas trés fichas técnicas, que estao apresentadas a seguir.

Para chegar ao resultado positivo deste prato principal e seus
acompanhamentos foram necessarios testes em que foram realizadas algumas
alteracGes. Primeiramente, a lingua bovina foi executada com sucesso no primeiro

teste, no que diz respeito ao cozimento e tempero. A quantidade de ingredientes

usada esta descrita no quadro 1.

QUADRO 1 — Ficha técnica da lingua bovina

@

# _ UniAcademia

TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

FICHA TECNICA

DE PRODUCAO

Prato: | LINGUA BOVINA
Categoria: | Principal
N° e peso das porcdes: | 4 porcdes de 200 g
Aluno(a)(s): | Méario Fernando Filgueiras

INGREDIENTES QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Lingua bovina 1000 g

Cebola 80 g

Alho 8 g

Molho inglés 12 g

Louro 1 Unid.

Pimenta do reino 3 g

Sal 5 g

Salsa 75 g

Cebolinha 75 g

Azeite 12 g

MODO DE PREPARO

MISE-EM-PLACE:

1. Higienizar a lingua bovina:

1.1.Remover as sujidades aparentes com o auxilio de uma escova de alimento, se necessario.

1.2.Colocar a peca numa panela de presséo e cobrir com agua. Ferver por 20 minutos.

1.3.Remover a parte aspera da lingua e a gordura.

2. Higienizar as hortaligas:

2.1.Lavar em agua corrente a cebola, o alho, o louro, as folhas de salsa e a cebolinha
separadamente.

2.2.Diluir 2 colheres de sopa de hipoclorito do sddio (agua sanitaria) em 2 litros de agua numa
vasilha. Colocar as hortalicas lavadas nesta mistura e deixar por 15 minutos.

2.3.Lavar novamente em agua corrente.

3. Cortar a cebola e o alho em brunoise (cortes pequenos). Descartar as cascas. Reservar.

4. Cortar a salsa e a cebolinha sem regularidade, mas em pequenas partes. Reservar.

EXECUCAO:

5. Misturar todos os ingredientes em uma vasilha, exceto o azeite. Acrescentar a lingua e deixar
marinar por 24 horas.

6. Refogar a lingua com azeite, selando todos os lados. Realizar este procedimento na panela
de presséo.

7. Acrescentar agua até cobrir as pecgas. Cozinhar por 40 minutos.

8. Fatiar alingua com 1cm de espessura, aproximadamente. Empratar.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS




e Nao lavar o filé em agua corrente. Nas carnes, a agua nao causa efeito de higienizacéo.
Devido a presenca de bactérias na dgua nao filtrada, é possivel ainda contaminar o alimento.
Fonte: O autor.

J4 a musseline de baroa com abacaxi, em um primeiro momento foi usada
somente a casca do abacaxi, no entanto, o gosto do elemento néo foi realcado. Diante
disso, foi adicionado abacaxi em pedacos e o sabor ficou mais apurado. Os

ingredientes e quantidades usados nesta etapa estdo no quadro 2 a seguir.

QUADRO 2 — Ficha técnica da musseline de baroa com abacaxi

an
‘u

pr UniAcademia TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

e

FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | MUSSELINE DE BAROA COM ABACAXI
Categoria: | Principal (acompanhamento)
N° e peso das porcdes: | 4 porcdes de 200 g
Aluno(a)(s): | Méario Fernando Filgueiras

INGREDIENTES QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Abacaxi 1 Unid.

Baroa 800 g

Manteiga 24 g

Sal 5 g

MODO DE PREPARO

MISE-EM-PLACE:

1. Higienizar o abacaxi e a boroa conforme o Quadro 1.

2. Cortar 0 abacaxi em brunoise (cortes pequenos). Descartar a coroa e o miolo (parte mais
dura da fruta). Reservar.

3. Reservar a casca da fruta.

EXECUCAO:

4. Cozinhar a baroa numa panela com agua até amolecer os ingredientes. Escorrer a agua e
reservar.

5. Cozinhar o abacaxi e a casca também numa panela com agua até amolecer os ingredientes.
Reservar.

6. Bater a boroa no mixer com manteiga e sal. Acrescentar a calda de abacaxi resultante do
cozimento aos poucos, conforme a necessidade. Cuidar para ndo acrescentar liquido
demais.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
e Ao final do procedimento, o musseline deve chegar a uma consisténcia homogénia e firme.
Fonte: O autor.

Para que o prato seja mais harménico, optou-se por preparar uma farofa
crocante que possuia além do bacon e temperos (alho, cebola, manteiga, pimenta do
reino), figo, mas o resultado néo foi satisfatério. O gosto da farofa ficou com o doce
ainda mais acentuado, fato que merecia ter um cuidado a mais, visto que na musseline
ja havia o doce do abacaxi, entdo o figo foi retirado do prato. A quantidade dos

ingredientes utilizados nesta etapa esta no quadro 3 a seguir.



QUADRO 3 — Ficha técnica da farofa crocante com bacon

o

UniAcademia

TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

FICHA TECNICA

DE PRODUCAO

Prato: | FAROFA CROCANTE COM BACON
Categoria: | Principal (acompanhamento)
N° e peso das porcdes: | 4 porcdes de 120 g
Aluno(a)(s): | Mario Fernando Filgueiras

INGREDIENTES QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Farinha de mandioca 300 g

flocada

Bacon 150 g

Manteiga 24 g

Cebola 80 g

Alho 8 g

Salsa 75 g

Cebolinha 75 g

Sal 5 g

MODO DE PREPARO

MISE-EM-PLACE:

EXECUCAO:

1. Refogar o bacon na manteiga.
2. Acrescentar a cebola e o alho ao refogado. Deixar fritar até dourar.
3. Adicionar a farinha aos poucos.

4. Finalizar com o cheiro verde.

1. Higienizar as hortalicas conforme o Quadro 1.
2. Cortar a cebola e o alho em haché (cortes pequenos). Descartar as cascas. Reservar.
3. Cortar a salsa e a cebolinha sem regularidade, mas em pequenas partes. Reservar.

4. Cortar o bacon em brunoise. Descartar a pele. Reservar.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

Fonte: O autor.

Para realizar o empratamento, decidiu-se por distribuir os elementos em toda a
superficie do prato, de maneira organizada. Dessa forma, o comensal pode saborear
cada preparo combinando-os ou de maneira individual, como preferir. O tom escuro
do prato fica por conta da lingua bovina. Na montagem, deve-se primeiro aplicar uma
pequena quantidade de musseline de baroa com abacaxi. Em seguida, colocar a
lingua bovina, a farofa crocante com bacon sobre a mousseline de baroa com abacaxi.

Por fim, optou-se por colocar uma folha de acelga para finalizar o prato. O prato pronto

pode ser visto na figura 1, a seguir.




FIGURA 1 — Lingua bovina

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

4 CONCLUSOES

Diante o que foi apresentado neste estudo, é possivel criar um prato a partir da
utilizacdo da lingua bovina. Além de todo o movimento tradicional em torno da cultura
deste prato, foi possivel inferir que a lingua bovina, quando bem preparada, € um
excelente prato para ser divulgado e saboreado.

Realizar o preparo adequado da lingua bovina permite que o prato tenha um
sabor marcante, principalmente com a combinacédo dos elementos escolhidos para
este prato. Este estudo deixou evidente a importancia da escolha correta dos
elementos e do preparo correto de cada um deles, com o objetivo de valorizar a lingua

bovina.
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