MINISTERIO DA EDUCAGCAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SAO BORJA

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

RODRIGO SILVA MEDEIROS

LINGUA DE TRATO

MEMORIAL DESCRITIVO DA DISCIPLINA DE TCC Il

SAO BORJA

2022



MINISTERIO DA EDUCAGCAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SAO BORJA

RODRIGO SILVA MEDEIROS

LINGUA DE TRATO
MEMORIAL DESCRITIVO DA DISCIPLINA DE TCC I

Trabalho apresentado como requisito
parcial para a aprovacao na disciplina
de TCCIl, do Curso Superior de
Tecnologia em  Gastronomia, do
Instituto Federal Farroupilha — Campus
Sao Borja.

Orientadora: Me Camila Nemitz de
Oliveira Saraiva

Professora de TCC Il Dra. Luciana
Marona Monks

SAO BORJA

2022



MINISTERIO DA EDUCAGCAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SAO BORJA

A orientadora, Professora Me Camila Nemitz de Oliveira Saraiva e o
aluno Rodrigo Silva Medeiros, abaixo assinados, certificam-se do teor
doMemorial Descritivo produzido na disciplina de TCC Il, do Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia, do Instituto Federal Farroupilha.
LINGUA DE TRATO
elaborado por
)

RO Silva Medeiros

Como requisito parcial para a aprovacao na Disciplina de Trabalho de

Concluséao de Curso Il. O& g
?»6 7

Professora Me. Camila Nemitz de Oliveira
Saraiva

Professor Me. Charles Grazziotin

Componente da Banca

Professora Dra. Marianna Pozzatti Martins
Siqueira

Componente da Banca

SAO BORJA

2022



HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

Tomando como base as pesquisas desenvolvidas no TCC I,
intitulado de “Charqueadas: inventario das entranhas”, que abordou como tema
o destino dos miudos retirados do gado abatido nas Charqueadas de Pelotas
durante o ciclo, que durou do século XVIII ao inicio do século XX, chamou
especial atencdo a utilizagdo da lingua bovina para a alimentagao.
Diferentemente do destino de alguns outros miudos, a lingua ndo era
desprezada, descartada ou inutilizada.

Ha dois momentos, no Ciclo do Charque, que se destaca a
utilizacdo desse alimento. Em um primeiro, primitivo, utilizava-se para o
preparo da lingua a técnica da salga, que era a mesma usada para 0s demais
cortes de carne destinados a elaboracédo do charque propriamente dito. Dessa
forma ela era utilizada para a aliment¢cado dos trabalhadores.

No segundo momento, que se inicia a partir da metade final do
século XIX, com a chegada de imigrantes alemaes na regidao de Pelotas, a
lingua passa a ter um aproveitamento comercial em forma de conserva
destinada a exportacéao.

Por essas peculiaridades encontradas na pesquisa do primeiro
trabalho, foi escolhido esse ingrediente, a lingua bovina, como 0 insumo
principal para a elaboracédo do prato, que é o objeto formativo do TCC Il.

O nome do trabalho € uma corruptela do termo popular “lingua
de trapo”, que se refere a uma pessoa que fala demais; que ndo guarda
segredos, tagarela, enfim. O termo “Lingua de trato” foi usado para referir sobre
tratamento técnico que é dado ao insumo, saindo da tradicional técnica
doméstica de cozinhar até ficar macia.

A lingua € um ingrediente dificil de encontrar em cardapios de
restaurantes e, também, pode-se dizer, que controverso no prato da familia
brasileira, no sentido de “amor ou 6dio” — as vezes simplesmente por a pessoa
imaginar o 6rgdo em funciomanto na boca do animal, e isso Ihe causar repulsa,
sem jamais ter provado. Quando aparece, geralmente € na trivial maneira
acompanhada por ervilhas. Quase uma unanimidade popular essa
apresentacao: lingua com ervilhas.

-

E uma proteina barata, que ndo exige muita técnica de



preparo, exceto que seja exposta a uma longa coccdo para deixa-la macia e
palatavel, além da retirada de sua pele, que é dificil de ser digerida pelo nosso
organismo, além de favorecer na penetracdo dos temperos, ou da cura, como
no presente caso.

O prato desenvolvido para este segundo trabalho foi o croquete
de lingua bovina defumada, que ser4 acompanhada de homus de ervilha e
creme de alho e limdo. Sendo assim, optou-se por apresentar a lingua com
uma técnica de charcutaria, transformando-a em um embutido e, a partir deste,
preparando um novo produto: o croquete.

O croquete € um prato muito popular no Brasil. Comum nas
padarias, botequins, festas familiares e, ultimamente, vem aparecendo em
cardapios como uma opc¢ado de entrada ou petisco para restaurantes com
énfase mais gastronémica.

Nédo foi deixado de lado o gosto popular da tradicional
apresentagao com a leguminosa ervilha. O ‘casamento’ classico entre os dois
ingredientes seguird na tonica da construcdo do prato, porém terdo preparos
com uma maior elaboracao de técnicas culinarias.

Com inspiragdo em ares gastrondmicos mais modernos,
motivado por novas tendéncias de transformar o popular em um produto mais
elaborado, como se observa na midia e nas redes sociais, surgiu a idéia de
fazer esse prato. Outra justificativa importante é que essa elaboracéo partiu de
trés elementos distintos e aparentemente distantes, que se unem para o0
resultado final, que sdo: miudos, comida de boteco e culinaria arabe.

A apresentacdo e decoracdo do prato sera de maneira mais
contemporanea, como tem-se visto nos locais que apresentam petiscos dessa
natureza. Sera usado um prato retangular, com os croquetes perfilados em
linha horizontal, lastreados com uma base do homus, para ndo correrem o risco
de sair da posi¢cdo. Havera o acompanhamento, em uma molheira, do homus
para ser passado sobre o croquete apos cada mordida, ou conforme o
comensal desejar. Para arrematar a apresentacdo e dar nuances difertente,
mas sem interferéncia da combinacéo proposta, ha um creme de alho e liméao,
gue riscara o prato, caso o comensal sinta a necessidade de acidez para o seu

paladar.



Nas questdes que agregam as caracteristicas nutricionais
acredita-se que este é um prato completo, pois apresenta a lingua como fonte
de proteina animal, com teor de ferro e zinco, além da ervilha rica em minerais
como ferro, célcio, fésforo e magnésio, vitaminas do complexo B, além da
vitamina C e, por fim, o gergelim, na forma de pasta, que possui gorduras boas,
fibras, vitaminas, bem como minerais e proteinas. Possui ainda, como fontes
de carboidratos, a farinha de trigo, presente no molho bechamel e na crosta
empanada.

As caracteristicas organolépticas estdo presentes nas
combinacdes de cores, texturas, formas, sabores e aromas que contemplam

esse prato.

2 AS TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA
PREPARACAO

Utilizaram-se técnicas da disciplinas de Garde Manger e,
principalmente, os cuidados técnicos e de assepsia, de Higiene e Seguranca
no Trabalho, pois o longo processo de cura da lingua requer cuidados
constantes desde a compra até a defumacdo. Também importantes no
processo de criacdo do prato final, foram as cadeiras de Técnicas Basicas de
Cozinha, Cozinha de Criacdo e Gastronomia Internacional. Esse conjunto de
componentes curriculares abriu as portas da curiosidade,da criatividade e do
conhecimento para a execucao desse preparo gue culminoiu no resultado final.

Para tanto, foi utilizada uma lingua inteira, a toillete da peca foi
executada removendo o couro que a reveste, bem como 0s excessos de
gordura e as terminagbes nervosas e escuras encontradas na carne.Com a
proteina, foi utilizada a técnica de cura por meio liquido, através uma salmoura
por equilibrio.

Friza-se, que em razdo de ser um muasculo rigido e que
apresenta muita gordura, utilizou-se a técnica de injetar, através do uso de uma
seringa, a cura liquida por toda extensdo da pec¢a. Esse procedimento coloca o
interior da peg¢a em contato com a salmoura, correndo menos risco de

contaminacao e acelera o processo de cura. Logo apos ficou submersa na cura



por sete dias.

ApOs esse periodo, ocorreu a segunda etapa, a defumacéo.
Onde a lingua foi lavada para tirar o excesso de sal externo. A seguir, foi seca
com papel toalha com o intuito de retirar 0 maximo de umidade possivel, ainda
assim, ficou uma noite sobre uma grade aberta na geladeira, para ressecar um
pouco mais.

O processo de defumacgado envolveu trés etapas, séo elas: a
secagem, que foi a remocéo da umidade superficial, a defumacé&o propriamente
dita, feita através da exposicdo a fumaca, e a coccdo da carne. Assim chegou-
se ao resultado final pretendido.

Na auséncia de uma camara de defumacéo, esse processo foi
feito de maneira domeéstica ou seja, utilizou-se uma panela grande e uma
grelha, e foram utilizados ervas secas, temperos e folhas secas de arvores
frutiferas para desenvolver a fonte de fumaca e calor.Esse procedimento durou,
aproximadamente, seis horas para se chegar ao resultado. Onde era aferida a
temperatura interna da lingua, com a utilizacdo de um termémetro digital,
aonde tinha que chegar a temperaura interna de, no maximo, 80 graus.

Apés a defumacdo a lingua foi desfiada. Uma observacéo
importante, é o fato de ser mais facil desfiia-la ainda quente, ou morna. A partir
do seu resfriamento, ela se torna mais compacta em funcéo do enrigecimento
da gordura entremeada.

Depois de desfiada, foi refogada no azeite, com cebola e alho e
acrescentado o molho bechamel para dar a liga. Essa mistura foi levada a
geladeira até firmar e poder serem moldados os croquetes, que em seguida
foram empanados e levados ao freezer para congelamento. Por se tratar de
uma liga a base de molho bechamel, que com o calor voltara a sua forma mais
liquida, a melhor maneira de fritar por imerséo € com os croquetes congelados,
assim nao correrdo o risco de se desmancharem ao entrar em contato com o
Oleo quente.

O homus de ervilha, inspirado no homus tahine - prato
tradicional do Oriente Médio - foi feito com ervilhas frescas branqueadas,
processadas com tahine, azeite e uma pitada de sal. Da receita original, foi
trocado o grao de bico pelas ervilhas, por ficar com uma textura muito

semelhante quando cozidas. Além, claro, agregar a cor verde ao preparo.



Por fim, o creme de alho e limdo € um preparo muito comum
em estabelecimentos de comida arabe, geralmente é oferecido nas casas que
oferecem o tradicional sanduiche kebab. E uma emulsdo a frio de claras de
ovos, 6leo vegetal (foi usado o de girassol), alho in natura, sal e sumo de limao.
Consiste em colocar os ingredientes no recipeinte e fazer a emulsdo com a
utilizacdo de um mixer. Esse molho dara o toque de acidez que, para alguns
necessario, e que foi retirado do homus. E um complemento a critério do

comensal.

3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO
GASTRONOMICA

Foram efetuados trés testes para identificar qual seria a melhor
maneira para preparar e apresentar este prato.

Primeiramente, a lingua bovina foi cozida com a pele em
panela de pressdo, como normalmente se faz domeésticamente. O resultado
nao foi nada surpreendente. Acredita-se que tenha ficado normal, um prato
simplificado do dia a dia.

Nos dois proximos testes, foram empregadas técnicas mais
elaboradas, técnicas mais classicas de preparo e conservacao de alimentos.
Foi utilizada a técnicade confitar em gordura suina, apés foi feita a cura, e,
posteriormente, foi aplicada a técnica da defumacao.

A lingua confitada apresentou uma riqueza de sabores e
aromas impregnados pelo longo “cozimento” em banha temperada com ervas
frescas, alho e especiarias. Ela manteve a coloracdo de carne cozida,
acinzentada,derivando da acdo do calor. Apresentou uma certa untuosidade,
pois a lingua é uma carne que apresenta gordura entremeada. Porém esse
ainda nao era o resultado pretendido.

Por fim, a cura e a defumacéo foram aplicadas a essa proteina.
Atingiu-se, com essas técnicas, o resultado esperado, que surpreendeu pelas
caracteristicas de coloragdo, textura, aroma e sabor. A lingua internamente
manteve a cor ‘avermelhada’ em decorréncia da cura, e externamente
apresentou cor de mogno, amadeirada. O sabor da proteina ficou mais

acentuado, além do sabor e aroma que a fumaca da defumacgéo acrescentou.



Outro fator importante foi o tempo de conservagdo onde nao
percebeu-se alteracdes das propriedades organolépiticas.
O resultado obtido com as duas técnicas fica evidente

conforme a observa-se a figura abaixo.
Figura 1: imagem: lingua com a acéo da cura e defumacg&o,com coloragéo

avermelhada. Imagem a direita: lingua confitada, com coloragdo marrom acizentada.

Fonte: acervo do pesquisador, 2022.

Observa-se que o corte da imagem a esquerda mostra a lingua
na acao da cura e defumacéo onde mantém a coloragcéo, enquanto na imagem
da direita tem-se a lingua que foi confitada onde se nota a acdo do cozimento
da proteina, mudando a coloracéo.

Por sua vez, no primeiro teste do homus de ervilha, a
leguminosa foi temperada com sumo de limdo, conforme a receita original do
homus tahine, mas a acidez n&o combinou com o sabor adocicado da ervilha.
Foi feito um novo teste, sem o limdo, o que tornou mais agradavel e alcangcou o
resultado esperado.

Em razdo da auséncia da acidez do limdo no preparo do
homus, o toque acido fica por conta do molho que € acrescido ao prato, mas
ndo é obrigatério a sua utilizagdo, como se fosse, por exemplo, um molho de

pimenta que acompanham pratos em restaurantes de comidas nordestinas.

4 DESCRICAO DO RESULTADO DA PREPARACAO
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O croquete frito por imerséo apresenta a crocancia, inerente ao
método de preparo que foi empregado. A utilizacdo do molho bechamel para
dar liga a lingua desfiada, ao invés dos costumeiros farinha de rosca e ovo, da
a umidade necessaria e a sensacao de se desfazer na boca. Sente-se o sabor
caracteristico da lingua, fator atribuido a cura. O sabor defumado ficou sutil,
mas presente na preparacao.

O homus de ervilha tem a mesma caracteristica do
homostahine, uma pasta de pouca fluidez com a presenca de pedacos
pequenos de ervilha. E um preparo rustico. Ndo tem o aveludado e maciez de
uma maionese, por exemplo. E presente o adocicado da ervilha, bem como é
presente o sabor do tahine.

Ambos na boca, tem-se a lembranca no paladar do que se
tentou buscar, a tradicional combinacdo da lingua com ervilha, s6 que
preparados em separado e de maneiras bastante diferentes da usual.

Ao acrescentar o molho de Ilimdo e alho, hd uma

complementacao ao paladar em razdo da acidez.

5 FICHA TECNICA

Académico: |Rodrigo Silva Medeiros |nstitui(;éo:|FFar Curso de Gastronomia
Receita: |Lingua defumada
Classificagdo: |[Embutido Custo Total: 30,10
Rendimento da Receita em kg: |1000,000 Cédigo: Custo por kg: 27,37
Rendimento em Porgdes:| 6 Ior«;éo g| 0,180 | Data: sto por Porgao Unitaria: 5,47
. uantidade uant. | . Fator de| Quant. . Preco . Custo
Ingredientes Q . Q .. [Unidadq. ~ Q Unidadq = . 9 Unidad¢g
Operacional |Liquida Corre¢caq Bruta Unitario Total
Lingua bovina 1 unidade 1,000 kg 1,41 1,410 kg 19,26] kg 27,16
Sal 20 gr 0,020 kg 1,00 1,000 kg 1,94 kg 0,03
AgUcar 10 gr 0,020 kg 1,00 1,000 kg 520] kg 0,10
sal de cura 0,02 gr 0,002 kg 1,00] 1,000 kg 12,00 ar 0,02
Acido Ascorbico 0,002 gr 0,002 kg 1,00 0,250 gr 8,00 gr 0,06
Agua QB 0,000 0 0 0,00
Valor dos Ingredientes 27,37
Margem de Seguranga| 10,00 % | 2,73666
Valor do Custo da Receita 30,10
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO
Fazer alimpeza da lingua. Colocar em um recipiente a lingua, cobrir com|
dgua gelada e pesar os temperos nas porporgoes: Sal 2%, agucar 1%, sal
de cura 0,02% e antioxidante 0,02%. Misturar a agua. Injetar essa cura na
lingua. Levar a geladeira e mexer diariamente. processo leva 7 dias.
Escorrer, secar e levar a lingua para a camara de defumagdo até seu|
interior chegar a temperatura de 80 graus. Desfiar. Reservar.
tdbua, faca, seringa, recipiente com tampa.




11

Académico: IRodrigo Medeiros ||nstitui(;éo: IFFAR |Curso de Gastronomia
Receita: |Molho Bechamel
Classificagdo: |molho Custo Total: 5,63
Rendimento da Receita em kg: [560 gr Cédigo: Custo por kg: 512
Rendimento em Porgdes:| 6 Porgéo g| 90,000 Data: sto por Porg&o Unitéria: 512
antidade ant. ator d ant. Preco Custo
Ingredientes Quanti . (?u n Unidade ' i Qu Pnidad r (; Unidad us
Operacional Liguida orrecd Bruta Unitério Total
Farinha de trigo 30 gr 0,030 kg 1,00] 0,030 kg 4,12 kg 0,12
Leite 500 ml 0,500 | 1,00 0,100 | 4,80 | 2,40
Manteiga 30 gr 30,000 kg 1,00 0,200 kg 11,00] kg 2,20
néz moscada 0,01 gr 0,010 kg 1,00 0,050 kg 5,00] kg 0,25
Pimenta do reino 0,01 gr 0,010 kg 1,00| 0,010 kg 15,00] kg 0,15
Sal QB 0,00
Valor dos Ingredientes 5,12
Margem de Segurancal 10,00 % | 0,51236
Valor do Custo da Receita 5,64

MODO DE PREPARO

INTERPRETACAO

Derreter a manteiga em fogo baixo e acrescentar a farinha. Ir colocando o
leite aos poucos, sempre mexendo até ficar espesso. Temperar e reservar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Panela, fouet, colher de silicone.

cadémico: Rodrigo Silva Medeirosl | IFFar Curso de Gastronomia
Receita: Homus de ervilha
Classificagdo: Guarnicéo Custo Total: 12,68
Rendimento da Receita em kg: [400 gr Cédigo: Custo por kg: 11,53
Rendimento em Porgdes:| 8 |(;€10 gl 50 gr Data: sto por Porgao Unitéaria: 1,44
. uantidade uant. . Fator deg] Quant. . Preco . Custo
Ingredientes Q ; Q . Unidade |, = Q Unidadef . Q Unidade
Operacional |Liquida Correcdd Bruta Unitario| Total
ervilha congelada 300 gr 0,300 kg 1,00] 0,300 kg 6,98 kg 6,98
Tahine 30 gr 0,030 kg 1,00] 0,500 kg 32,00 kg 1,92
alho 0,05 gr 0,050 kg 1,08| 0,010 gr 27,90 gr 0,28
Salsinha 0,01 0,100 kg 1,10 0,110 kg 5,00 kg 0,55
Azeite de Oliva 50 ml 0,050 | 1,00] 0,050 | 36,00 | 1,80
Sal QB
Valor dos Ingredientes 11,53
Margem de Segurancal 10,00 % | 1,15290
Valor do Custo da Receita 12,68

MODO DE PREPARO

INTERPRETACAO

Branquear as ervilhas. Colocar todos os ingredientes no processador de
alimentos até se tornar uma pasta uniforme.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Processador de alimentos, espatula de silicone.
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Académico:|Rodrigo Silva Medeiros

|nstitui(;éo: IFFar

Curso de Gastronomia

Receita:

Croquete de lingua defumada

Classificagéo: |Petisco Custo Total: 24,12

Rendimento da Receita em kg: 400 gr 6digo: Custo por kg: 10,78

Rendimento em Porgdes:| 1 Porgdo g| 0425 | Data: usto por Porgao Unitaria: 24,12

. uantidade uant. . Fator de] Quant. . Preco . Custo
Ingredientes Q k Q . [Unidadqg. ~ Q Unidad¢g . Q Unidadd
Operacional Liquida Correcad Bruta Unitario Total
Lingua defumada 180 gr 0,180 kg 1,00] 0,180 kg 30,10] kg 5,42
Cebola 200 gr 0,200 kg 1,03| 0,206 kg 480 kg 0,99
Alho 20 gr 0,020 kg 1,08] 0,022 kg 27,70 kg 0,60]
Bechamel 90 gr 0,090 kg 1,00] 0,090 kg 563 kg 0,51]
Salsinha 10 gr 0,010 kg 1,10 0,011 kg 2,00 kg 0,02
Sal QB 0,000 kg kg 0,00
Homus de ervilha 50 gr 0,050 kg 1,00] 0,050 kg 1,85 kg 1,85
Molho de alho e limao 20 gr 0,020 kg 1,00, 0,020 kg 042] kg 0,42
Farinha de rosca 150 gr 0,150 kg 1,00] 0,150 kg 9,56] kg 1,43
Farinha de trigo 150 gr 0,150 kg 1,00] 0,150 kg 412 kg 0,61]
Ovo 01 unid 0,065 kg 1,12] 0,007 |Unidade 0,68| Unidade 0,68]
Oleo de soja 1000 ml 1,000 | 1,00, 1,000 | 9,40 | 9,40
Valor dos Ingredientes 21,92
Margem de Seguranca| 10,00 % | 2,19238
Valor do Custo da Receita 24,12
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

refogar a lingua na cebola e alho. Acrescentar o bechamel, a salsinha.
Refrigerar. Pesar a massa e modelar os croquetes. Congelar. Fritar por]
imersdo em dleo. Dispor no prato uma base de homus, colocar os|
croquetes sobre essa base. Decorar com um pouco de homus sobre o
croquete, riscar o prato com o molho de limdo e alho e decorar com a

salsinha.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Panela, balanga, escumadeira.
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Académico: |Rodrigo Silva Medeiros

hstituigéo: IFFar

| Curso de Gastronomia

Receita: [Molho de alho e limdo
Classificagédo:|molho Custo Total: 4,21
Rendimento da Receita em kg: [200,000 Codigo: Custo por kg: 0,02
Rendimento em Porgées: | 20 Porgéo g| 0425 | Data: sto por Porgao Unitéria: 0,21
. tidad t. . Fator d t. . [ . Cust
Ingredientes Quan |_a c Q’ua_n Umdade_\aor ~e Quan Unidadg r_ef;c_) Unidadg Usto
Operacional Liguida Correcdq Bruta Unitéario Total
Clara de ovo 2 unid 0,120 kg 1,00] 0,120 kg 9,39 kg 1,13
Oleo de girassol 100 ml 0,100 | 1,00 0,100 | 16,00 | 1,60
Alho 0,05 gr 0,050 kg 1,00] 0,050 kg 3,00 kg 0,15
Limé&o 1 unid 0,080 kg 2,26] 0,181 kg 5,25 kg 0,95
Sal QB 0,000 kg 1,00f 0,000 kg 1,94 kg 0,00
Valor dos Ingredientes 3,83
Margem de Segurangal 10,00 % | 0,38260
Valor do Custo da Receita 4,21
MODO DE PREPARO INTERPRETAC}AO

Mixar todos os ingredientes.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Mixer, espatula de silicone.




