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1 INTRODUGAO

A marinada se define como uma técnica culinaria, na qual os alimentos,
principalmente os protéicos, como carne e pescado, sao imersos em um meio liquido,
salgado e acido, antecedendo o cozimento. Objetiva incorporar sabores, aromas,
sensagdes de maciez e suculéncia, além de, em alguns casos, ser aplicada como
uma estratégia de conservagao de alimentos (Soldati; Bessa; Feliciano, 2018). Trata-
se de uma abordagem tradicional, com registros historicos que sugerem a utilizacao
de agua marinha e salmoura como formas rudimentares de condimentagdo e
conservagao de alimentos, sendo amplamente utilizada e sofrendo constantes
adaptagbes, devido a busca por acompanhar as atualizagbes das tendéncias
gastronbmicas, com o aperfeicoamento da eficiéncia de preparo e ajustes de
ingredientes que acompanhem os regimes alimentares nutritivos e equilibrados, a
partir da incorporagao de variados ingredientes, como aqueles caracterizados como
acidos, além de dleos, ervas e especiarias, adaptando-se as diferentes tradi¢cdes
culturais (Tarantino, 2006).

Em um contexto cientifico, a marinada envolve interagdes fisico-quimicas
entre os componentes do liquido de imersédo e das proteinas do alimento imerso.
Alguns fatores que influenciam em sua eficacia sao a escolha dos ingredientes, o
tempo de imersao e a refrigeragao, que em conjunto, tornam-se elementos cruciais
para o sucesso do procedimento de preparo. E uma abordagem que pode ser
aplicada como marinagao estatica ou dindmica, que consistem, respectivamente, na
imersao passiva, com o alimento em repouso e imersao ativa, no qual o alimento &
massageado e agitado, para que os temperos sejam distribuidos e absorvidos de
maneira rapida e homogénea (Potter, 2012).

Considerando sua variedade de fungdes, € necessario compreender o
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funcionamento dos processos realizados sobre o alimento, como a modificagéo da
textura do alimento proteico, que se da, por exemplo, pela acédo da acidez de
ingredientes como o vinagre, sucos citricos e iogurtes, que atuam na hidrélise das
fibras musculares, contribuindo para a produgédo de uma carne tenra (Kévesi, 2007).
Também é relevante a adi¢cdo de oleos, como o azeite de oliva, que protegem o
alimento durante a cocgédo, somado ao uso de temperos e ervas aromaticas que
conferem profundidade as caracteristicas organolépticas. A marinada ainda
possibilita a reducdo de adigado de sal, o que contribui para o desenvolvimento de
dietas mais balanceadas (Instituto Americano de Culinaria, 2017).

Diante disso, como € possivel mostrar as diferencas existentes entre varias
marinadas? O objetivo deste trabalho foi mostrar qual marinada testada reage

melhor a proteina suina.

2 CONTEXTUALIZAGAO

A divisdo do texto em trés subsec¢bes foi organizada para explorar de
maneira logica e progressiva os elementos essenciais das marinadas, garantindo
uma abordagem clara e aprofundada. A primeira subsecgao classifica os tipos e
fungdes das marinadas. Em seguida, a subsegdo 2.2 discute os fatores que
influenciam o tempo de marinada e a subsec¢ao 2.3 aborda as reagdes quimicas
envolvidas no processo. Essa estruturagédo permite transitar dos conceitos praticos
para os fundamentos cientificos, oferecendo uma visdo completa e coerente do
tema.

2.1 TIPOS E FUNGOES DAS MARINADAS

A marinada € uma técnica culinaria versatil, categorizada conforme sua fungao
principal, ingredientes base, culinaria de origem, tipo de alimento e método de
aplicacao. Cada tipo desempenha um papel especifico, seja para amaciar, adicionar
sabor, aumentar a suculéncia ou atuar como conservante. Compreender essas
fungdes é essencial para aplica-la de forma eficaz (Instituto Americano de Culinaria,
2017).

As marinadas podem ser divididas em duas categorias principais:
amaciamento e saborizagdo. As marinadas para amaciar geralmente contém

ingredientes acidos, como vinagre, sucos citricos (limao, laranja), vinho ou iogurte,



que ajudam a quebrar as fibras musculares, tornando a carne mais tenra. O acido
acético do vinagre e o acido citrico do suco de limao, por exemplo, atuam sobre os
tecidos conjuntivos, enquanto o acido latico do iogurte contribui para o amaciamento.
Marinadas enzimaticas, que utilizam enzimas naturais (como as do abacaxi ou
mamao), também sao eficazes, mas exigem controle no tempo de exposi¢cao para
evitar o endurecimento da superficie da carne (Wright; Treuille, 2016).

Ja as marinadas para dar sabor sdo projetadas para realgar o sabor dos
alimentos, utilizando uma variedade de condimentos, ervas e especiarias. A base
liquida pode variar entre vinho, azeite, molho de soja, sucos de frutas, cerveja ou
iogurte, combinados com ervas como tomilho, alecrim, orégano, salsa e especiarias
como pimenta, alho e cominho. Quanto maior a area de superficie do alimento, maior
sera a influéncia da marinada no sabor final (Wolke, 2005).

As marinadas também podem ser classificadas pelo ingrediente base, que
define suas propriedades e efeitos. As marinadas a base de acido, como vinagre ou
sucos citricos, sao eficazes para amaciar, mas exigem cuidado com o tempo de
imersao para evitar o endurecimento das fibras superficiais. Ja as marinadas a base
de 6leo, como azeite de oliva, protegem o alimento durante o cozimento e ajudam a
distribuir os sabores das ervas e especiarias. As marinadas a base de laticinios,
como iogurte, sdo comuns em culinarias como a indiana, onde o acido latico contribui
para o amaciamento e adiciona um sabor suave e cremoso (Wright; Treuille, 2016).
Por fim, as marinadas a base de molho de soja, tipicas da culinaria asiatica, sao ricas
em sal e umami, proporcionando um sabor profundo e salgado (Potter, 2012).

As marinadas também refletem as tradigbes culinarias de cada regido. As
marinadas tipo mediterraneas, por exemplo, utilizam azeite de oliva, ervas como
tomilho e orégano, e suco de lim&o, conferindo um sabor fresco e aromatico (Instituto
Americano de Culinaria, 2017). Ja as marinadas asiaticas frequentemente incluem
molho de soja, gengibre, alho e 6leo de gergelim, conhecidas por seu sabor intenso
e equilibrado (Potter, 2012). As marinadas mexicanas caracterizam-se pelo uso de
chiles e sucos citricos, enquanto as indianas combinam iogurte com especiarias
como curcuma e cominho, resultando em sabores complexos e aromaticos. Ainda &
possivel citar a americana com um toque havaiano e a francesa com seu vinho tinto
(Wright; Treuille, 2016).

A aplicacdo da marinada pode ser feita de duas formas: marinagéo estatica
(por imersao) e marinagao dindmica (por massagem ou inje¢éo). A primeira é a mais
comum, enquanto a segunda acelera a penetragdo da marinada, sendo util para
cortes menores ou quando se deseja reduzir o tempo de preparo (Brossi; Contreras-



Castillo, 2008).

2.2 TEMPO DE MARINADA: FATORES E CONSIDERACOES

O tempo de marinada é um dos aspetos mais importantes a ser considerado
ao utilizar essa técnica culinaria, pois influencia diretamente o sabor, a textura e a
seguranga do alimento. A duragdo da marinada varia significativamente dependendo
do tipo de alimento, do corte, da composi¢ao da marinada e do objetivo desejado.
Um tempo inadequado pode resultar em uma carne excessivamente macia e sem
sabor ou, no extremo oposto, em uma superficie endurecida e com sabor
excessivamente acido. Portanto, é essencial compreender os fatores que influenciam
o tempo de marinada e seguir recomendacdes especificas para cada tipo de proteina
(Potter, 2012).

Um dos primeiros pontos a ser destacado € a necessidade de refrigeracéo
durante o processo de marinada. A temperatura ambiente, especialmente entre 4°C
e 60°C, é considerada uma zona de perigo para o crescimento de bactérias. Por isso,
a marinada deve sempre ser realizada na geladeira, garantindo a seguranca
alimentar (Instituto Americano de Culinaria, 2017). Além disso, o tamanho e o tipo de
corte do alimento também desempenham um papel crucial no tempo de marinada.
Cortes menores e mais finos, como filés de frango ou bifes, geralmente requerem
tempos mais curtos, pois a marinada penetra mais facilmente. Ja cortes maiores e
mais espessos, como assados de carne bovina ou pernas de cordeiro, podem
necessitar de tempos mais longos para que a marinada atinja o interior da carne
(Wolke, 2005). Segundo o Instituto Americano de Culinaria (2017, p. 712) “os tempos
de marinada variam de acordo com a textura do alimento: os tenros ou delicados,
como peixe ou peito de aves, requerem menos tempo. Um corte de carne mais duro

pode ser marinado por dias a fio”.

A composi¢cao da marinada é outro fator determinante. Marinadas com alto
teor de acido, como aquelas que utilizam vinagre, sucos citricos ou vinho, podem
amaciar a carne rapidamente, mas um tempo excessivo pode levar ao
endurecimento das fibras superficiais. Por exemplo, marinadas com suco de limao
ou outros citricos ndo devem ser aplicadas por mais de duas horas em carnes mais
delicadas, como peixes. Por outro lado, marinadas a base de 6leo ou laticinios, como

iogurte, permitem tempos mais longos, pois sdo menos agressivas as fibras da



carne. O sal, presente em muitas marinadas, também contribui para o amaciamento,
mas em excesso pode ressecar a carne. Portanto, € importante equilibrar os
ingredientes e ajustar o tempo de acordo com a acidez e a salinidade da marinada
(Wolke, 2005).

O tipo de alimento é outro aspecto crucial. Peixes e frutos do mar, por
exemplo, geralmente requerem tempos de marinada curtos, variando de 10 a 30
minutos, devido a sua textura delicada. Peixes mais densos, como atum e salméo,
podem suportar marinadas de até uma hora, mas periodos mais longos podem
alterar negativamente a textura. Ja carnes como frango, bovina e suina se beneficiam
de tempos mais prolongados. Para cortes de frango sem pele, recomenda-se de
duas a quatro horas, enquanto cortes com pele podem ser marinados por seis horas
ou mais. Carnes bovinas e suinas, especialmente cortes menos macios, geralmente
requerem de quatro a oito horas de marinada, podendo chegar a 24 horas em casos
especificos, como rojoes de porco (Wolke, 2005). O cordeiro, por sua vez, se
beneficia de pelo menos uma hora de marinada, sendo ideal deixa-lo durante a noite
(Wright; Treuille, 2016).

Outro ponto relevante é a escolha dos utensilios utilizados durante a
marinada. Sacos com fecho hermético sdo mais adequados, pois ndo reagem com
os ingredientes acidos e permitem um contato mais uniforme da marinada com a
carne. Para maximizar esse contato, € recomendavel remover o maximo de ar
possivel ao utilizar sacos plasticos, garantindo que a marinada envolva

completamente o alimento (Wolke, 2005).

2.3 REACOES QUIMICAS NAS MARINADAS: TRANSFORMANDO PROTEINAS
EM SABOR

A carne é um dos alimentos mais valorizados na dieta humana, tanto por seu
papel historico no desenvolvimento das civilizagdes quanto por suas propriedades
nutricionais. Conforme McGee (2014), seu consumo foi fundamental para a evolugéo
humana, com a domesticagao de animais como bovinos, suinos e equinos, garantindo
uma fonte estavel de proteinas de alto valor biolégico. Essas proteinas sdo completas,
fornecendo todos os aminoacidos essenciais que 0 organismo nao sintetiza, além de
apresentarem elevada digestibilidade e biodisponibilidade (Fennema; Damodaran;
Parkin, 2017).

Entre as caracteristicas mais apreciadas na carne, a maciez ¢ um atributo



crucial, influenciado por fatores como o método de abate, técnicas de cocgao e,
principalmente, processos quimicos, como a marinagem. A marinada atua por meio
de reacdes quimicas que modificam a estrutura proteica, melhoram a retencéo de
agua e promovem a infusdo de sabores (Soldati; Bessa; Feliciano, 2018). Um dos
principais efeitos é a desnaturagao das proteinas, na qual acidos organicos presentes
em vinagres, sucos citricos e bebidas alcodlicas rompem parcialmente as fibras
musculares, tornando a carne mais tenra (Potter, 2012). No entanto, o tempo de
exposicao deve ser controlado, pois uma acidificacido excessiva pode endurecer a
superficie ou até mesmo cozinhar o alimento, como ocorre no ceviche (Instituto
Americano de Culinaria, 2017).

Além dos acidos, o sal desempenha um papel fundamental, pois aumenta a
forga ibnica da marinada, facilitando a dissociacdo de complexos proteicos e expondo
sitios de ligagao para a agua. Isso ndo apenas amacia a carne, mas também amplia
sua capacidade de reter umidade, resultando em maior suculéncia apds o cozimento
(Wolke, 2002). Em formula¢cdes modernas, aditivos como fosfatos s&o incorporados
para potencializar essa retencdo hidrica, garantindo maciez mesmo em altas
temperaturas (Brossi; Contreras-Castillo, 2008).

A selegdo dos ingredientes da marinada deve considerar o efeito desejado.
Acidos influenciam no flavor e na textura, enquanto temperos aromatizam e o sal atua
como conservante e intensificador de sabor (Silva, 2014). Técnicas como imersao,
massagem mecanica ou injegao direta sdo empregadas para uniformizar a distribuigao
dos compostos, melhorando a penetracdo em cortes mais espessos. A cachacga, por
exemplo, € um ingrediente eficaz devido a sua acidez e teor alcodlico, que auxiliam
na desnaturacao proteica e na fixacdo de aromas (Soldati; Bessa; Feliciano, 2018).

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

De acordo com Cervo, Bervian e Silva (2007), o estudo aqui realizado foi
definido como pesquisa exploratéria por buscar aprofundar o conhecimento sobre o
tema fazendo uso de levantamento bibliografico, ja que teve base em estudos
cientificos publicados em livros e em redes eletrénicas e uma abordagem experimental
por ter se proposto a elaboragdo de um prato a partir de testes planejados que tiveram
variaveis controladas, como tempo, quantidades, técnicas entre outras.

No primeiro teste, foram preparadas cinco amostras de marinadas para
proteina suina (barriga suina sem pele), cada uma com 300 g. As formulacdes

avaliadas incluiram marinadas de inspiragcdo mexicana (suco de laranja, suco de



limdo, pimenta dedo de moga, mostarda em grao e coentro), havaiana (suco de
abacaxi, molho de soja, agucar mascavo, alho, gengibre ralado), jamaicana (pimenta
scotch bonner, pimenta da Jamaica, cebola, alho, tomilho fresco, gengibre, molho de
soja, suco de limao e agucar mascavo), indiana (iogurte natural, pasta de gengibre e
alho, garam masala, paprica defumada, pimenta caiena e suco de limdo) e
mediterranea (azeite, suco de limao, alho, ervas frescas, sal e pimenta do reino). Os
resultados preliminares indicaram variagbes significativas nas caracteristicas
sensoriais: uma amostra apresentou acidez excessiva, outra textura muito firme,
enquanto uma terceira demonstrou picancia acima do desejado. Além disso, uma das
amostras foi considerada sensorialmente pouco equilibrada em termos de sabor.
Destacou-se, porém, a marinada mexicana (Quadro 1), que requereu apenas ajustes

pontuais na concentragéo de sal para atingir o perfil sensorial adequado.

QUADRO 1- Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Barriga suina em marinada mexicana
Categoria: | Subproduto
N° e peso das porgdes: | 10 porgdes de 50g
Aluno(a)(s): | Carlos Augusto e Claudio Ramon
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGCOES

Barriga suina 300 g

Laranja 80 g Suco

Limao 30 g Suco

Pimenta dedo de moca 5 g Picar finamente
Mostarda em gréao 5 g

Coentro 50 g

Salsinha 60 g

Sal de parrilla 5 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Higienizar coentro, salsinha
2. Retirar a pele da barriga suina
3. [Espremer o suco da laranja e do limao
4. Picar o coentro e a salsinha e a pimenta
EXECUCAO:
1. Bater em liquidificador:
O suco de laranja e limao, pimenta dedo-de-mocga picada, a mostarda em gréo, o coentro,
a salsinha e o sal de patrrilla.
2. Marinar a Barriga de suina:
Colocar a barriga suina em um saco plastico para marinar com os ingredientes batidos no
liquidificador. Massagear bem para penetrar na carne.
3. Deixar marinando por 24h
4. Colocar no termocirculador por 23h, apds as 24h, a uma temperatura de 65°C.
5. Selar em uma frigideira pré aquecida
Fonte: Os autores.




A preparacdo das amostras em relagdo aos cortes e padronizacdo foram
realizadas retirando a pele da barriga suina, cortada em tiras de 4 x 6 x 15 cm para
uniformidade. Cada amostra foi imersa em 150 mL de marinada (proporgéo 1:2
carne/marinada) e refrigerada a 4°C por 24 horas e imersa no termocirculador por 23
horas, na temperatura de 65°C. Para a cocgéo foram grelhadas em chapa a 180°C
por cinco minutos de cada lado. Logo apds cortou-se em tiras de 1 x 6 cm que foram
reservadas para o preparo final do prato.

No segundo teste, foram produzidos trés acompanhamentos culinarios:
guacamole (Quadro 2), sour cream e cremolata de pistache. Observou-se que a
guacamole apresentou intensidade de picancia acima do nivel desejado, indicando a
necessidade de reducao no teor de pimenta. Estes resultados sugerem que pequenos
ajustes quantitativos nos ingredientes podem melhorar significativamente o equilibrio

sensorial dos produtos.

QUADRO 2 - Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Guacamole
Categoria: | Subproduto
N° e peso das porcdes: | 18 porcdes de 20g
Aluno(a)(s): | Carlos Augusto e Claudio Ramon
INGREDIENTE: QUANT UNIDADE OBSERVACOES

Abacate 120 g
Coentro 100 g
Tomate cereja 100 g
Pimenta dedo de mocga 5 g
Limao 30 g
Azeite 14 g
Sal 3 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Higienizar: coentro, tomate cereja, pimenta dedo de moc¢a e o abacate
2. Retirar a polpa do abacate
3. Espremer o suco do limao

EXECUCAO:

Abrir o abacate ao meio, retirar o carogo e a polpa com uma colher.

Colocar em uma tigela e amassar com um garfo, deixar alguns pedacinhos para textura.

Adicionar o suco de limdo imediatamente (evitar que o abacate escurega) e misturar.

Regar com o azeite e acrescentar o sal. Mexer bem.

Adicionar o tomate cereja picado, a pimenta dedo-de-moca (se preferir menos picante, use

s6 Y4 da pimenta) e o coentro.

Misturar delicadamente para ndo esmagar demais os tomates.

7. Provar e ajustar o sal ou limao conforme necessario. Se quiser mais cremosidade,
adicionar outra colher de azeite.

Fonte: Os autores

abkwp =




A formulagao de sour cream (quadro 3) manteve caracteristicas satisfatorias

desde o primeiro teste, ndo necessitando de modificagdes.

QUADRO 3 - Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Sour Cream
Categoria: | Subproduto
N° e peso das porgoes: | 21 por¢des de 10g
Aluno(a)(s): | Carlos Augusto e Claudio Ramon
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGCOES
Cream cheese 100 g
Creme de leite 100 g
Suco de limao 15 g
Sal 3 g
MODO DE PREPARO:
MISE-EN-PLACE:
1. Espremer o suco do liméo
EXECUCAO:

1. Em uma tigela, colocar o cream cheese (deixar fora da geladeira por 15 minutos para
amaciar) e bater com um fouet ou garfo até ficar liso.

2. Adicionar o creme de leite aos poucos, mexer até obter uma textura homogénea.

3. Acrescentar o suco de limao e o sal, misturar bem.

4. Provar e ajustar a acidez

Fonte: Os autores.

A cremolata de pistache (quadro 4) demonstrou desequilibrio no sabor
esperado, requerendo incremento na proporgcao de pistache, para intensificacdo do
sabor caracteristico desse ingrediente e adi¢ao de suco de limao, para balanceamento

da acidez.

QUADRO 4 - Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Cremolata de pistache
Categoria: | Subproduto
N° e peso das porgdes: | 15 porgdes de 10g
Aluno(a)(s): | Carlos Augusto e Claudio Ramon
INGREDIENTE: QUANT UNIDADE OBSERVACOES

Pistache 10 g9
Salsinha 120 g
Limao 5 g Suco
Limao 5 g Raspas
Sal 2 g
Azeite 10 g

MODO DE PREPARO:

Continuacéo...
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...continuagao.

MISE-EN-PLACE:
1. Higienizar a salsinha e o liméo
2. Raspar o limao
3. Espremer o liméo
EXECUCAO:
1. Picar a salsinha
2. Picar os pistache
3. Misturar todos ingredientes
4. Acertar o sal e a acidez
Fonte: Os autores.

As fichas técnicas acima desenvolvidas foram fundamentais para garantir a
padronizacao, o equilibrio sensorial e a harmonia, atuando como guias precisos para
cada componente do prato. A marinada mexicana, com sua combinacao de sucos
citricos, pimenta e especiarias, definiu o perfil de sabor da proteina principal, enquanto
ajustes no tempo de imersao e na concentracao de sal otimizaram sua textura e
suculéncia. O guacamole, ap6s a reducdo da picancia, acrescentou frescor e
cremosidade, contrastando com a sour cream, que neutralizou sabores intensos e
agregou suavidade lactea. A cremolata de pistache, enriquecida com mais pistache e
limao, introduziu crocancia e complexidade aromatica, complementando os outros
elementos.

No terceiro teste, procedeu-se a fabricagao de pao pita (Quadro 5), destinado
a compor como elemento base do prato principal (tortilha). Foram realizados ajustes
técnicos significativos nos parametros de formulagdo e padronizagdo. Foram
ajustados os teores de sal e agucar para controle das propriedades de sabor e da
proporgcao de farinha de trigo e agua para obtencédo da textura ideal, considerando
parametros de elasticidade e capacidade de dobramento. Com isso chegou-se a
conclusao de que a melhor dimensao seria um circulo de 14 centimetros de didmetro

com uma espessura de 1,5 milimetros.

QUADRO 5 — Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato:

Pao Pita

Categoria:

subproduto

N° e peso das porgoes:

12 porgdes de 50g

Aluno(a)(s): | Carlos Augusto e Claudio Ramon
INGREDIENTE: QUAN UNIDADE OBSERVA(;()ES
T.
Farinha de trigo 360 g

Continuacéo...
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...continuagao.

Acucar 5 g
Sal 5 g
Agua 180 g Morna
Azeite 30 g9
MODO DE PREPARO:
EXECUGAO:
1. Peneirar em uma tigela grande a farinha, acrescentar o agucar, sal e fermento. Misturar
bem.

2. Adicionar a agua morna e o azeite. Misturar com uma colher até formar uma massa
3. Transferir para uma superficie enfarinhada e sovar por 8-10 minutos até ficar lisa e

elastica.

4. Colocar a massa em uma tigela untada, cobrir com um pano Umido e deixar descansar por
30 min.

5. Dividir a massa em 8 bolinhas iguais. Abrir cada uma com um rolo até ficar com 3mm de
espessura

6. Pré-aquecer uma frigideira de ferro ou chapa em fogo médio-alto.
7. Colocar os discos de massa e assar por 2-3 minutos de cada lado, até inflar e ficar com
manchas douradas.

Fonte: Os autores.

No quarto e ultimo teste, realizado como etapa preparatéria para a avaliacao
pré-banca, procedeu-se a determinagao quantitativa dos subprodutos componentes
da tortilha. Este estagio representou a fase final de desenvolvimento do produto, com
0s objetivos especificos de estabelecer as propor¢des ideais dos ingredientes
constituintes, validar a compatibilidade sensorial entre os componentes e definir o
balanceamento quantitativo para otimizagcdo organoléptica (Quadro 6).

Este teste final permitiu consolidar os parametros quantitativos essenciais para
a composicao final do produto, garantindo a reprodutibilidade do processo e a

padronizacao das caracteristicas sensoriais antes da fase de avaliagao formal.

QUADRO 6 — Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PRODUGAO
Prato: | Tortilha de porco a moda mexicana

Categoria: | Principal

N° e peso das porgdes: | 1 por¢cédo de 140g
Aluno(a)(s): | Carlos Augusto e Claudio Ramon

INGREDIENTE: QUAN UNIDADE OBSERVAGOES
T.
Pao Pita 50 g
Marinada Mexicana de barriga suina 50 g
Sour cream 10 g
Guacamole 20 g
Cremolata de pistache 10 g

Continuacéo...
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...continuagéo.

MODO DE PREPARO:

EXECUCAO:
1. Passar o sour cream no pao pita
2. Colocar a barriga de porco por cima do sour cream
3. Colocar a guacamole por cima da barriga de porco e regar com cremolata de
pistache

Fonte: Os autores.

A submissao do prato principal (Figura 1) a avaliagao pelos membros docentes
da comissao pré-banca obteve receptividade positiva. A analise sensorial realizada
pelos avaliadores resultou em recomendacgdes técnicas como a adigdo de tomates
frescos picados para incremento da percepgao gustativa e a incluséo de cebolas roxas
para potencializagao do perfil aromatico.

FIGURA 1: Tortilha suina &8 moda mexicana

Fonte:Arquivo pessoal (2025).

4 CONCLUSAO

O presente estudo permitiu desenvolver e aprimorar sistematicamente um prato
principal a base de tortilha, utilizando uma abordagem metodoldgica estruturada em
quatro etapas experimentais. Os resultados demonstraram que as diferengas entre as
marinadas sao influenciadas por fatores como composigéo de ingredientes, tempo de
imersdao e técnicas de preparo, refletindo-se diretamente nas caracteristicas

organolépticas do produto final.
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A marinada mexicana destacou-se pelo equilibrio sensorial, com notas citricas
e picantes harmonizadas, requerendo apenas ajustes pontuais na concentragao de
sal. Em contraste, a marinada havaiana apresentou acidez excessiva, enquanto a
jamaicana evidenciou picancia acima do desejado. A versao indiana, com iogurte e
especiarias, mostrou-se eficaz no amaciamento, porém com sabor pouco equilibrado,
e a mediterranea, apesar de aromatica, resultou em textura mais firme. Essas
variagcbes comprovam que a selegcao de ingredientes e proporgdes € determinante
para o perfil final da proteina marinada.

Além disso, os testes com acompanhamentos (guacamole, sour cream e
cremolata de pistache) e a padronizagdo do pao pita reforcaram a importancia do
balanceamento quantitativo e qualitativo dos componentes. O processo de
desenvolvimento, validado na pré-banca, confirmou a eficacia da metodologia
empregada e permitiu refinamentos sensoriais, como a incorporagdo de tomates
frescos e cebolas roxas.

Em sintese, este trabalho ndo apenas respondeu a questdo problema,
identificando as diferencas entre as marinadas por meio de analise comparativa, mas
também alcangou seu objetivo geral ao demonstrar os efeitos especificos de cada
formulacao sobre a proteina suina. Recomenda-se, para estudos futuros, a expanséao
das anadlises para outras proteinas e a inclusdo de avaliagdes fisico-quimicas
complementares. Os resultados obtidos representam uma contribuicéo relevante para
o campo da gastronomia, oferecendo subsidios para o desenvolvimento de produtos

com maior precisdo e qualidade sensorial.
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