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ECONOMIA
PREPARAÇÃO
AUTOSSUFICIÊNCIA
Este  E-Book vai ajudá-lo a iniciar e organizar o
armazenamento de alimentos de maneira correta sem
correr riscos. Com muitas receitas e várias técnicas de
conservação de alimentos.
Márcio Roberto Patelli
ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS
Autossuficiência e Sobrevivencialismo
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Agradecimentos
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processo é acompanhado das reações das pessoas ao
meu redor, das experiências e conhecimento adquirido
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ensina com seu exemplo. Obrigado aos meus filhos, as
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a Deus pelo profeta, por este programa (de bem-estar)
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O programa [de armazenamento doméstico] está ao alcance de
todos. O primeiro passo é começar. O segundo é continuar. Não
importa a rapidez com que consigamos fazê-lo, mas sim que
comecemos e continuemos, de acordo com nossa capacidade.”
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INTRODUCÃO
Porque  devemos armazenar alimentos?
Devemos armazenar alimentos por diversas razões:
 Economia alimentar e doméstica, compra quando está mais barato,
armazena e usa quando está mais caro. Compra na safra ou
promoções e usa na entressafra ou escassez do alimento;
 Evita desperdício de alimentos, aproveitando ou reaproveitando;
 Prolonga o prazo de validade dos alimentos;
 Para utilizar em épocas de dificuldades, como o desemprego,
doenças que impossibilitam de trabalhar, pandemias, greves e
desabastecimento entre outros motivos;
 Segurança, pois se estiverdes preparados, passaras pelas
dificuldades e não sofrereis;
 Ajuda ao próximo.
Como economia alimentar posso citar um exemplo: Comprei 5kg de arroz
em 2019 por R$13,00 e armazenei. Hoje em 2022 fui usar o arroz. Este
mesmo pacote de arroz custa no supermercado R$24,99 aqui na minha
cidade. Só de economia no preço do arroz foram +/- 93%, onde eu consigo
93% de rendimento em 2 anos e 2 meses.
Iniciamos o armazenamento com produtos que nossa família consome e
podemos fazer um pouquinho por vez, mas sempre fazer, assim quando
menos esperarmos, teremos alimentos armazenados para vários meses
ou até anos.
Procure um local para armazenar seus alimentos, sem umidade e longe do
sol. Se não tiveres uma dispensa própria, podes achar lugar em uma cama
baú, um sofá baú, acondicionados em caixas em algum ponto da cozinha
ou do quarto. Enfim, fazer ou comprar alguma prateleira para este
propósito.
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Sistema  de Rodízio de Alimentos
Você pode utilizar prateleiras, caixas ou até balde grande com tampa.
Neste sistema os alimentos são organizados por data de vencimento, vai
utilizando os mais velhos e colocando os mais novos atrás. Para otimizar a
conservação destes alimentos, pode utilizar baldes com tampas, organize os
alimentos por tipo, por exemplo, coloca-se arroz no pacote dele mesmo, dentro
do balde, coloque também no balde alguns dentes de alho, mas pode ser
também alguns grãos de pimenta preta ou até um punhado de cravos da índia.
Isto para evitar fungos ou insetos dentro do balde, pois estes condimentos são
naturalmente fungicidas,
Separando os alimentos assim e os protegendo da umidade, você consegue
ampliar a validade dos alimentos e sempre utilizando os mais velhos e
guardando os mais novos
Mas se quiser armazenar os alimentos por longos períodos, deve-se utilizar
outros métodos como o de armazenamento de grãos secos e farináceos em
garrafas pet, em potes de vidro no processo de enlatamento, desidratação dos
alimentos, na banha de porco ou óleo, enfim, várias maneiras como você verá a
seguir.
Podemos utilizar várias técnicas para armazenar alimentos,
vamos falar de 5principais
Armazenamento em Garrafas Pet
Em primeiro lugar é importante saber que as garrafas pet são seguras, pois uma
lei de 2010, obriga as indústrias de bebidas a utilizarem garrafas pet seguras que
não soltam e contaminam os alimentos em seu interior. Então, só reutilize
garrafas de bebidas no seu armazenamento.
As garrafas que serão utilizadas para armazenar os alimentos precisam estar
muito bem limpas, desinfetadas com álcool e secas, como também a sua tampa.
A tampa em especial é importante estar com a vedação interna perfeita.
Para envasar as garrafas pet você vai precisar de alguns utensílios como um funil,
que pode ser feito com a própria garrafa pet.
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1.  Com alho
A conservação é de 1 a 3 anos:
A - Use garrafas ou balde plástico (de no máximo 5 litros)
bem limpos esterilizados;
B - Escolha e seque os grãos;
C - Coloque dois dentes de alho com casca no fundo;
D - Encher o vasilhame até uma altura de quatro dedos;
E - Assente bem os grãos, batendo com as mãos na lateral
do recipiente;
F - Coloque dois dentes de alho com casca (os dentes
devem ter a casca inteira, sem rachadura);
G - A cada quatro dedos repita o processo até encher a
garrafa ou balde. Não deixe espaço entre os grãos e a tampa.
H - Tampe e vede bem com fita adesiva ou parafina (vela derretida);
I - Adesive e coloque a data do envasamento e validade.
Você pode fazer o mesmo processo utilizando folhas de louro ou cravos da
Índia, isso se fores utilizar o arroz para
Preparos de doces.
Esta técnica pode usar em arroz, feijão, macarrão (no macarrão utilizamos sal
como conservante)
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2.  Á vácuo
A conservação é de 1 a 5 anos, dependendo do alimento armazenado:
A - Coloque os grãos no vasilhame escolhido, até faltarem dois dedos para enchê-lo
totalmente;
B - Assente bem os grãos, batendo com as mãos na lateral do recipiente para retirar
o ar;
C - A seguir faça uma conchinha com um pedaço de papel alumínio, coloque esta
conchinha no centro do recipiente com grãos com um chumaço de algodão
embebido em um pouco de álcool 70% ou mais;
D - Coloque fogo ao algodão e tampe imediatamente a lata, vidro ou plástico. O fogo
consumirá todo o oxigênio no interior do recipiente, impedindo assim o
desenvolvimento de qualquer tipo de vida aeróbica. Se o vasilhame for de plástico,
proteja o lado interno da tampa com um pedaço duplo de papel alumínio colado
com fita adesiva. Para terminar a vedação, passe várias voltas de fita adesiva ao
redor da tampa. Se for um recipiente de lata, pincele com parafina derretida as
bordas da tampa e dispense o uso da fita adesiva.
3. Com gelo seco
A conservação é de 1 a 3 anos:
A - Coloque na garrafa uma porção de grãos até atingir uns três dedos de altura;
B - Coloque uma pedrinha de gelo seco (10 a 15 gr a cada 2 kg de grãos);
C - Encha o recipiente até a boca, coloque a tampa e não feche totalmente(rosqueie)
a tampa durante uma hora;
D - Após este tempo, feche totalmente a tampa;
E - Depois de 10 minutos, abra para verificar a pressão e então feche bem e lacre
com fita adesiva; Este método é bom para armazenar grandes quantidades de grãos,
devendo-se usar 250 gr de gelo seco para cada 50 kg até 100 kg. Neste caso, feche o
recipiente por seis horas sem pressionar a tampa.
4. Pimenta do Reino Proceda da mesma forma que o armazenamento com alho.
Armazenar Farináceos: Farinha de trigo, farinha de milho, farinha de rosca, farinha
de mandioca, fubá.
5. Folha de Louro – uma folha para cada quilo de farinha, exemplificando: ½ kg de
farinha + folha de louro + ½ kg de farinha. (usar para alimentos salgados)
2. Cravo da Índia - (usar para alimentos doces) Atenção: A soja é um dos poucos
 


	9. Armazenamento e Autossuficiência
9
3
3
Armazenamento  em Potes de Vidros (Enlatamento)
A conservação pode ser uma maneira segura e econômica de armazenar
alimentos de qualidade em casa. Desconsiderando o valor do seu trabalho,
enlatar (este é o termo quando armazenamos em vidros ou latas) alimentos
caseiros pode economizar metade do custo de comprar alimentos
comercialmente enlatados.
Para que o armazenamento de alimentos em casa possa oferecer produtos
seguros e livres de contaminação, como por exemplo o botulismo, é necessário
empregar as técnicas corretas de manipulação, higiene e processos que vão
garantir a conservação dos alimentos por longos períodos.
Muitos vegetais começam a perder algumas de suas vitaminas quando colhidos.
Quase metade das vitaminas podem ser perdidas em poucos dias, a menos que
os produtos frescos sejam resfriados ou preservados. Dentro de 1 a 2 semanas,
mesmo produtos refrigerados perde metade ou mais de algumas de suas
vitaminas.
O processo de aquecimento durante a conservação destrói de um terço a
metade das vitaminas A e C, tiamina e riboflavina. Uma vez enlatadas, as perdas
adicionais dessas vitaminas sensíveis são de 5 a 20% a cada ano. As quantidades
de outras vitaminas, no entanto, são apenas ligeiramente menores em enlatados
em comparação com alimentos frescos. Se os vegetais forem manuseados
corretamente e enlatados prontamente após a colheita, eles podem ser mais
nutritivos do que produtos frescos vendidos em lojas locais.
As vantagens do armazenamento doméstico são perdidas quando você começa
com alimentos frescos de má qualidade; quando os frascos não selam
corretamente; quando a comida estraga; e quando sabores, textura, cor e
nutrientes se deterioram durante o armazenamento prolongado.
Os microrganismos vivem e se multiplicam rapidamente nas superfícies dos
alimentos frescos e no interior de alimentos machucados, danificados por
insetos e doentes. Oxigênio e enzimas estão presentes em todos os tecidos de
alimentos frescos. As práticas adequadas de conservação incluem: • selecionar
cuidadosamente e lavar alimentos frescos, • descascar alguns alimentos frescos,
• embalagem quente de muitos alimentos, • adicionar ácidos (suco de limão ou
vinagre) a alguns alimentos, • usando frascos aceitáveis e tampas de auto
vedação, • processar frascos em uma caixa de água fervente ou de pressão pelo
período correto de tempo. Coletivamente, essas práticas removem o oxigênio;
destroem enzimas; preveni o crescimento de bactérias indesejáveis, leveduras e
moldes; e ajuda a formar um alto vácuo em frascos. O vácuo correto forma
vedações apertadas que mantêm líquidos dentro e ar e microrganismos fora.
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É  preciso garantir a qualidade dos alimentos e que o armazenamento seja seguro.
O crescimento da bactéria Clostridium botulinum em alimentos enlatados pode causar
botulismo — uma forma mortal de intoxicação alimentar. Essas bactérias existem como esporos
ou como células vegetativas. Os esporos, que são comparáveis às sementes vegetais, podem
sobreviver inofensivamente no solo e na água por muitos anos. Quando existem condições
ideais para o crescimento, os esporos produzem células vegetativas que se multiplicam
rapidamente e podem produzir uma toxina mortal dentro de 3 a 4 dias de crescimento em um
ambiente composto por: • um alimento úmido e de baixo ácido • uma temperatura entre 40° e
120°F • menos de 2% de oxigênio. Esporos botulíuanos estão na maioria das superfícies de
alimentos frescos. Porque eles crescem apenas na ausência de ar, eles são inofensivos em
alimentos frescos.
A maioria das bactérias, leveduras e moldes são difíceis de remover das superfícies dos
alimentos. Lavar alimentos frescos reduz seu número apenas ligeiramente. Descascar culturas
radiculares, culturas subterrâneas e tomates reduz consideravelmente seus números. Blanching
também ajuda, mas os controles vitais são o método de conservação e certificando-se de que
os tempos de processo recomendados baseados em pesquisa, encontrados nesse guia, sejam
usados.
Os tempos de processamento nesse guia garantem a destruição do maior número esperado de
microrganismos em alimentos enlatados caseiros. Alimentos enlatados devidamente
esterilizados estarão livres de estragarem se as tampas selam e os frascos forem armazenados
abaixo de 35 graus Celsius. Armazenar frascos de 10 graus Celsius a 22 graus Celsius aumenta a
retenção da qualidade.
Métodos de acidez e processamento alimentar
Se os alimentos devem ser processados em um canner de pressão ou em canner de água
fervente para controlar bactérias botulínicos depende da acidez do alimento. A acidez pode ser
natural, como na maioria das frutas, ou adicionada, como em alimentos em conserva. Alimentos
enlatados com baixo ácido não são ácidos o suficiente para evitar o crescimento dessas
bactérias. Alimentos ácidos contêm ácido suficiente para bloquear seu crescimento, ou destruí-
los mais rapidamente quando aquecidos.
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O  termo "pH" é uma medida de acidez; quanto menor o seu valor, mais ácido o alimento.
O nível de acidez nos alimentos pode ser aumentado adicionando suco de limão, ácido
cítrico ou vinagre.
Alimentos com baixo teor de ácido têm valores de pH superiores a 4,6. Eles incluem
carnes vermelhas, frutos do mar, aves, leite e todos os vegetais frescos, exceto a maioria
dos tomates. A maioria das misturas de alimentos com baixo ácido e ácido também têm
valores de pH acima de 4,6, a menos que suas receitas incluam suco de limão suficiente,
ácido cítrico ou vinagre para torná-los alimentos ácidos. Alimentos ácidos têm um pH de
4,6 ou menos. Eles incluem frutas, picles, chucrute, geleias, marmeladas e manteigas de
frutas.
Embora os tomates geralmente sejam considerados um alimento ácido, alguns são
conhecidos por ter valores de pH ligeiramente acima de 4,6. Os figos também têm valores
de pH ligeiramente acima de 4,6. Portanto, se forem enlatados como alimentos ácidos,
esses produtos devem ser acidificados a um pH de 4,6 ou menos com suco de limão ou
ácido cítrico. Tomates e figos devidamente acidificados são alimentos ácidos e podem ser
processados com segurança em uma panela de água fervente.
Esporos botulíuanos são muito difíceis de
destruir a temperaturas de água fervente;
quanto maior a temperatura do canner,
mais facilmente eles são destruídos.
Portanto, todos os alimentos com baixo
teor de ácido devem ser esterilizados a temperaturas de 120° a 122° Celsius, atingíveis
com canners de pressão operados entre 10 a 15 PSIG. PSIG significa libras por polegada
quadrada de pressão medida por medidor, ou de 70Kpa a 105Kpa.
A temperaturas de 120° a 122°Celsius, o tempo necessário para destruir bactérias em alimentos
enlatados de baixo ácido varia de 20 a 100 minutos. O tempo exato depende do tipo de comida
sendo enlatada, da forma como é embalada em potes, e do tamanho de frascos. O tempo
necessário para processar com segurança alimentos com baixo ácido em um canner de água
fervente varia de 7 a 11 horas; o tempo necessário para processar alimentos ácidos em água
fervente varia de 5 a 85 minutos.
Comece com alimentos frescos de boa qualidade adequados para conservação. A qualidade
varia entre as variedades de frutas e legumes. Examine cuidadosamente os alimentos o frescor
e salubridade. Descarte alimentos doentes e mofados. Aparar pequenas lesões ou manchas
doentes dos alimentos.
A conservação em potes de vidro (enlatamento), o tempo e a pressão da panela dependem da
altitude onde a conserva está sendo realizada e da acidez do alimento. Para ficar mais simples,
sigam a tabela onde consta o tipo de alimento, o tempo de banho-maria ou pressão, para que
sua conserva possa ser segura.
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Para  fazer as conservas caseiras são necessários
utensílios apropriados tais como:
 Panelas grandes,
 Panela de pressão 10 ou 20 libras (70Kpa ou maior),
 Facas de aço inox,
 Colheres,
 Conchas,
 Jarras para sucos e molhos,
 Pegadores para vidros e tampas, que tenham madeira na parte que
se pega, para não queimar as mãos.
 Funil comum para sucos,
 Peneira plástica de boa qualidade,
 Panos de nylon para coar,
 etc...
Vidros novos ou se forem apropriados para conservas podem ser
reaproveitados, tais como, vidros de palmito, azeitona, pêssego, etc. Não
se pode aproveitar para conservas vidros com tampa plástica. Os vidros não
devem estar com boca trincada, lascadas ou com pequenas quebraduras,
pois sua vedação pode ficar falha. Os vidros devem ser lavados com água e
sabão, inclusive no fundo de seu interior, depois de bem lavados, colocar
na fervura para esterilizar por 10 minutos e colocar para escorrer e secar
bem.
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Preferencialmente  as tampas devem ser novas, ou estarem em excelentes
condições.
As tampas devem ser lavadas e colocadas em uma panela com água em
fervura por 5 minutos para esterilizar, isso deve ser feito no momento em
que for engarrafar as conservas.
Se preferir usar o forno para esterilizar os vidros, também pode, mas só
os vidros, as tampas não devem ser colocadas no forno.
Os vidros são colocados no forno de boca virada para a porta do mesmo,
em duas ou três fileiras e deixados por 10 minutos no forno médio. Se forem
fazer muitos vidros de conserva, retirar os já esterilizados do forno com um
pegador que também já foi esterilizado em água fervendo e colocar os
vidros em uma mesa coberta com uma toalha e cobrir os mesmos com
outra toalha em que se passou a ferro quente por 5 minutos.
Todos os objetos que serão usados para acondicionar os alimentos nos
vidros devem ser esterilizados. Deve-se esterilizar um pano de prato ou
bandeja onde se coloca a jarra quando não estamos enchendo os vidros de
suco, molho ou calda. Sobre a mesma bandeja deixa-se o pegador concha
ou funil.
O processamento de enlatamento em si é o tempo que a conserva precisa
ser fervida depois do vidro tampado para fazer o vácuo, é contado o tempo
a partir do momento de fervura, dependendo do alimento a ser
conservado, pode variar o tempo de processamento. (Ver tabela abaixo)
Antes de fechar os vidros, acondicionar bem o alimento dentro do vidro,
passar uma espátula pelo pote de para evitar o acumulo de bolhas de ar.
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Os  gargalos dos vidros depois de cheios devem ser limpos com um pano
que se esterilizou em água fervente o qual é exprimido com auxílio de um
garfo ou faca, em seguida tampa-se o vidro e coloca-se em uma panela com
água morna para processar. Os vidros devem ficar cobertos com água 3 cm
acima da tampa, para o banho-maria. Nos processos de pressão, não é
necessário cobrir os vidros com água e deve-se tampar a panela o tempo
todo do processamento. Quando usamos panelas de 40 ou 50 litros para
acelerar a fervura não havendo fogão industrial, deve se ascender os 4 bicos
do gás. A água deve ser mantida no mesmo nível o tempo todo do
processamento, tenha sempre água quente preparada. Não encher os
vidros até a boca, deixar 3cm abaixo para não estourar ao processar.
Sempre que fizer uma conserva e demorar algumas horas para engarrafar,
ferver novamente no momento em que for engarrafar, por uns 10 minutos.
Depois de pronto rotule com o tipo de conserva, ex.: geleia de pêssego, dia
mês e ano em que foi engarrafado.
Para finalizar o tempo de pasteurização irá depender única e
exclusivamente de cada produto a ser usado.
Tabela de Tempo de Processamento de Alimentos Pressão ou B. Maria
Obs.: O tempo e pressão acima estão calculados para uma altitude média de 610mt à
1.220mt, e panela de 10 libras. Quanto maior a altitude, maior precisa ser a pressão
da panela (em libras ou Kpa). Quanto menor a altitude, mantendo a capacidade de
libras da panela, menor pode ser tempo que a panela fica em fervura. Conforme
instruções do USDA GUIDE04_HomeCan_rev0715.
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Pressione  o meio da tampa com um dedo ou polegar. Se a tampa subir
quando você soltar o dedo, a tampa não selou. Bata na tampa com o fundo
de uma colher de chá. Se faz um som maçante, a tampa não está selada. Se
a comida estiver em contato com a parte inferior da tampa, também
causará um som maçante.
Reprocessamento de frascos não selados
Se uma tampa não sela em um frasco, remova a tampa e verifique a
superfície de vedação do frasco em busca de pequenos cortes. Se
necessário, troque o frasco, adicione uma tampa nova e devidamente
preparada e reprocesse dentro de 24 horas usando o mesmo tempo de
processamento. O espaço para a cabeça em frascos não selados pode ser
ajustado para 1-1/2 polegadas e os frascos podem ser congelados em vez
de reprocessados. Alimentos em potes que não obtiveram boa vedação
podem ser armazenados na geladeira e consumidos em poucos dias.
Armazene os potes de vidro selados em local fresco, longe do sol e
umidade.
Teste as vedações do frasco
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PANELA  DE PRESSÃO PARA ARMAZENAMENTO
COM POTES DE VIDRO
Sobre Panela de pressão para Armazenamento de Alimentos
Para ficar bem claro, "LITROS" tem a ver com o tamanho e NÃO com a
pressão da panela.
Libras ou KPa sim tem a ver com a PRESSÃO da panela, e esta informação
que precisamos observar para fazer o processo de armazenamento
(pasteurização).
O ideal para fazer a pasteurização é com panelas de 10 à 15 libras. Mas aqui
no Brasil a marcação é em KPa (Quilopascal)
1 Libra equivale à 6,89 Quilopascal (KPa)
Então uma panela de 70KPa é igual a 10,15 libras e já serve para o processo.
Se a panela é de 4,5L e 70KPa quer dizer que a panela tem a capacidade em
litros não muito grande mas já tem mais de 10libras, pois como vimos
acima, 70KPa é igual a 10,15 libras e já serve para fazer o processo de
armazenamento em potes e vidro.
Por exemplo, uma das panelas aqui de casa tem 90KPa, ou seja, pela tabela
de conversão ela é maior de 13 libras e a utilizo para todos os processos
perfeitamente há anos.
Se você tem dúvidas se sua
panela tem a capacidade de
pressão para fazer o
armazenamento em
pasteurização veja no fundo de
sua panela a inscrição em KPa e
converta para libras e tire sua
dúvida. Se sua panela for de
70KPa ou mais, ela já serve para
este processo.
O problema de não ter as libras
recomendaras, não é que
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alimento  não vai cozinhar ou vai estragar, existindo a bactéria do botulismo
e cozinhar com menos libras do que o recomendado, não vai matar a tal da
bactéria e vai comprometer a sua conserva.
Os alimentos são colocados em potes de vidro hermeticamente fechados.
Estes são submetidos a aplicação de calor controlado, para que
microrganismos indesejáveis sejam eliminados, mas sem destruir o
alimento. Ao longo desse processo, forma-se o vácuo, que impede novas
contaminações.
Assim, os alimentos são armazenados sem conservantes, utilizando potes
de vidro e sem ocupar espaço na geladeira.
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Armazenamento  em Bolsas de Alumínio
Com saches de absorventes de oxigênio (com máquina seladora) Produtos
a serem embalados a seco devem ter uma baixa umidade (10% de umidade
ou menos), de boa qualidade, e livres de insetos. Embalagem em Sacos
Laminados deve ser limitada a alimentos que melhor retém o sabor e
valores nutritivos.
PRODUTOS APROVADOS:
• Leite em pó desnatado e chocolate em pó
• Farinha de Trigo Tradicional ou especial
• Todos os grãos não moídos ou quebrados (farelo) ou que não tenham
semente com casca oleosa
• Aveia em flocos Comum
• Leguminosas Ervilhas secas, feijão, grão de bico, lentilha e soja
• Massas que não contenham ovos
• Frutas e vegetais Produtos desidratados ou congelados secos que sejam
secos o suficiente para ser pressionado (Melhores itens, maças, bananas,
batatas, cebolas, cenouras, milho, ervilhas, e outros como abricot, pêssego,
peras, tomates, feijão verdes)
• Açúcar Granulado ou em pó
• Miscelânea Vegetais de proteína texturizada, queijo ralado, gelatina.
PRODUTOS NÃO APROVADOS: Os seguintes itens são exemplos de
produtos que não são aprovados para armazenamento em Sacos de
Alumínio devido ao alto teor de umidade ou oleosidade que possuem. Estes
itens, todavia, podem ser armazenados em freezer:
• Grãos processados Farinha de trigo integral, Fubá, Cereais, Granola
• Grãos/Sementes/Oleosas Nozes, Arroz integral, Cevada, Gergelim Os
seguintes tipos de produtos devem ser armazenados em suas embalagens
originais e serem frequentemente substituídos:
• Fermentos Incluí misturas contendo fermento tais como as de bolos e
biscoitos variados.
5
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•  Miscelânea Temperos, Óleos, Caldo de Carne, Ovos secos, Carne Seca,
Açúcar mascavo, Açúcar cristalizado, Suprimento de primeiro socorros.
PERGUNTAS E RESPOSTAS: Sacos/Bolsas de Alumínio: caixa com 250
unidades Obs. Só vendem caixas com 250, pois não é higiênico abrir as
caixas e manusear as bolsas. Absorvente - Pacote com 100 absorventes.
Obs. Só vendem pacote com 100 pelo mesmo motivo. As embalagens são
feitas de multicamadas de plástico laminado e alumínio. O material tem 7
ml. e proporciona proteção para os alimentos contra umidade e insetos. As
embalagens têm capacidade para armazenar até 3,8 litros de produtos.
Depende do produto e do volume.
Como as embalagens devem ser usadas? As embalagens laminadas, como
as latas de metal, são usadas pelas Indústrias de Alimentos para embalar
uma grande quantidade de alimentos secos ou molhados. Alimentos
molhados requerem um sofisticado sistema de pressão que não é prático
para processos domiciliares
Quais são as vantagens das embalagens?
• Não enferrujam
• Tem capacidade maior (15 %) do que uma lata
• É mais em conta do que latas
• Podem ser cortadas em embalagens menores
• Fácil de reutilizar
• Mais fácil de transportar do que latas
Quais alimentos podem ser armazenados em embalagens?
Alimentos que não sofram instabilidade, de baixa umidade e que não sejam
oleosos.
Podem os alimentos armazenados em embalagens de alumínio ter reações
impróprias? Não. Os alimentos não entram em contato com o alumínio nas
embalagens. A barreira de alumínio é importante para proteger o alimento
de umidade e oxigênio e fica separada do alimento por uma camada interna
de polietileno, aprovada pelo FDA, embalagens que são transparentes ou
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translúcidas  não possuem as mesmas barreiras e qualidade das embalagens
de alumínio.
Qual é o propósito de usar-se o absorvente de oxigênio nas embalagens?
O absorvente remove o oxigênio do ar na embalagem O baixo oxigênio
mantido é letal para os insetos.
Poderão os lados da embalagem afundar?
Sim, mas isto será quase imperceptível. A quantidade da aparência do
“vácuo armazenado” dependerá do tipo do produto e a quantidade de ar
deixado na embalagem. Dentro de alguns dias após o armazenamento os
lados das embalagens começarão a encolher tão logo o oxigênio começar a
ser absorvido. Isto é mais percebido com alimentos granulados do que em
pó. O ar residual na embalagem é mais nitrogênio, que é um gás neutro e
não afeta o alimento.
•* A quantidade de ar dentro da embalagem pode ser minimizada
seguindo-se as instruções anexadas às embalagens seladoras.
Como devem as embalagens de alimento ser armazenadas?
As embalagens de alimentos secos devem ser estocadas em prateleiras,
caixas de papelão, ou em outros recipientes. Exposição ao Sol deve ser
evitada.
• Armazenamento de alimentos é melhor numa área seca e fria livre de
roedores. Os recipientes devem ser isolados de contato direto com o chão
de concreto ou paredes.
São as embalagens à prova de roedores?
Não. Embalagens não são à prova de roedores. Se forem um problema
potencial significativo na área de armazenamento, as embalagens devem
ser colocadas em grandes e resistentes recipientes tais como vasilhas de
plástico, tambores de metal ou lixeiras novas de metal.
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Podem  embalagens com fecho de zip serem usadas?
Não. O fecho da embalagem não provê um selamento adequado para o
absorvente de oxigênio
Podem embalagens serem usada para armazenar água?
Não. Os seladores das embalagens não são a prova d’água. Eles devem ser
usados somente para armazenamento a seco.
É sempre necessário armazenar alimentos em embalagens ou latas?
Não. Talvez seja mais barato e mais aceitável armazenar alguns produtos
em suas embalagens originais. Alimentos que são guardados em boas
condições de armazenamento e frequentemente usados talvez não
necessitem de embalagens adicionais.
 


	29. Armazenamento e Autossuficiência
29
Enchendo  as Embalagens:
1. Encha as Embalagens com a quantidade devida (ou que couber) do
produto que se quiser armazenar. Encher demais resultará em selamento
deficiente (Não vedará corretamente).
2. Abra o saco de Absorventes de Oxigênio. Retire somente a quantidade
necessária para os próximos 30 minutos. Feche novamente o saco, na
Seladora.
3. Coloque um saquinho de Absorvente de Oxigênio no topo da Embalagem.
4. Limpe o pó, dos produtos que estão sendo embalados, que se depositem
na Seladora, com um pano seco (Produtos em pó que estejam sendo
embalados).
Selando as Embalagens:
1. Coloque a Embalagem em posição horizontal, em frente da Seladora.
2. Feche a abertura da Embalagem, agarrando suas costuras laterais e
puxando. Dobre a ponta 3-4 cm da Embalagem, a um ângulo correto, para
que o ar seja eliminado, ajeite o produto e achate a ponta.
3. Segure a Embalagem pelas pontas e coloque-a entre as aberturas das
partes móveis que selam a Embalagem. (conserve os dedos afastados da
mandíbula da Seladora)
4. Posicione a Embalagem de forma a selar o seu topo. Estique para os lados
as costuras das bordas de forma que as eventuais rugas sejam eliminadas e
pressione o pedal. Remova a Embalagem quando o ciclo for completado.
Testando o selamento:
1. Inspecione o selamento, visualmente, para verificar que ele tenha sido
bem feito e que não haja pontos queimados.
2. Force o selamento para verificar se ele foi bem feito e não pode ser
aberto. Pressione para verificar se o ar ou o produto não escapem.
3. Se a costura separar-se, verifique se houve limpeza inadequada da área
da costura ou excesso de alimento.
Se necessário aumente a distância do selamento de 4 para 4.25
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Armazenamento  de OVOS
1. Usar ovos bem frescos para
armazenar.
Compre-os diretamente da
granja.
Arrume os ovos com cuidado
num recipiente de vidro e
cubra-os com uma solução de
cal virgem. 250 gramas de cal
virgem para 4 litros de água.
Duração: 06 meses
2 . Arrume os ovos frescos num recipiente de vidro. Ferva 250 gramas de
sal em 2 litros de água. Deixe esfriar depois despeje em cima dos ovos.
Depois de 20 dias, retire os ovos e guarde-os na geladeira. Duração: 01 ano
Obs. – As galinhas botam muitos ovos do mês de agosto até o mês de
novembro. É o tempo da postura. A dúzia de ovos é barata porque há
fartura.
As mesmas galinhas põem poucos ovos de fevereiro a maio. É o tempo da
quaresma. Em virtude da pequena quantidade, a dúzia de ovos é mais cara.
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Dicas  especiais:
Como substituir o ovo em suas receitas:
Os motivos para não consumir ovos e tentar
substituí-los nas receitas podem ser variados. A
pessoa pode ser alérgica ou ter problemas de
colesterol (mesmo que o ovo já tenha sido
absolvido dessa culpa). A pessoa pode seguir
uma dieta vegana na qual todo alimento de
origem animal não é consumido (carnes, peixes, derivados de leite etc.). A
pessoa também pode estar tentando mudar seus hábitos alimentares ou,
pior (!) não tinha ovos na geladeira.
Não dá para fazer quindim sem os ovos, pois é o principal ingrediente da
receita, mas dá para fazer outras coisas
Muito bem! Se você não for fazer uma omelete (nesse caso a falta de ovos
é um desastre), a maior parte das receitas, como biscoitos, muffins,
hambúrgueres, tortas de legumes, rolos de carne e pães rápidos, não têm
obrigatoriedade de pôr os ovos, que podem facilmente ser substituídos.
A função dos ovos nas receitas é muito variada. As dicas a seguir servem
quando os ovos têm a função de dar liga. Você precisa saber a função do
ovo nas suas receitas.
Misturar: 1 colher de chá (2 gr) de gelatina sem sabor com 3 colheres de
sopa (45 ml) de água fria e 2 colheres de sopa (30 ml) + uma de chá (2 gr)
de água fervente e misturar tudo = 1 ovo
Linhaça – A substituição é bastante simples: Uma colher de sopa de linhaça
moída adicionada a três colheres de sopa de água equivale a um ovo.
Processe até formar um creme.
Sementes de Chia – Ricas em fibras, essas sementes ajudam a regular os
intestinos, evitando ou tratando a prisão de ventre, por exemplo, além da
função de dar liga nas receitas quando misturadas com água. Uma colher
de sopa de semente de chia misturada a 1/3 de copo de água equivale a um
ovo. Misture e deixe descansar por 15 minutos antes de usá-la.
Proteína de soja também pode ser usada para dar liga nas receitas. Basta
misturar uma colher de sopa de proteína de soja a três colheres de sopa de
água.
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Agar  Agar – Para quem não conhece, é uma gelatina tirada de algas, muito
utilizada em receitas orientais e pode ser encontrada em mercados
especializados em doceria e também em lojas de produtos orientais. Uma
colher de sopa de Agar Agar misturada a uma colher de sopa de água
equivale a um ovo.
Banana amassada dá uma liga ótima. Experimente em receitas de alguns
bolos, muffins, pães ou cookies. Mas lembre-se de duas coisas: a banana
tem de estar bem madura ou não dá certo; e em segundo, o sabor da
banana vai ficar na receita. Neste caso, meia banana amassada equivale a
um ovo.
Purê de maçã funciona bem em receitas de brownies e bolos de chocolate,
pois o sabor da maçã será coberto pelo chocolate. Use ⅓ de xícara de purê
para substituir um ovo ou ¼ de xícara de purê com uma colher de sopa de
fermento em pó para um resultado mais leve e macio.
Manteiga de amendoim, ou pasta de amendoim dá uma liga muito boa em
receitas. É claro que o melhor é optar por versões dessa pasta sem açúcar.
Três colheres de sopa equivalem a um ovo.
“Comece fazendo o necessário, depois o possível e sem menos perceber,
logo estará fazendo o impossível.”
Armazenamento básico
para Seis Meses Para
família de Quatro Pessoas
Programado em Seis
Quinzenas (03 meses)
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Sugestão  de itens para armazenar (Além dos alimentos básicos)
Um bom Livro de Receitas Básicas
Sardinha em conserva em óleo 5 anos
Atum em conserva 3 anos
Carnes enlatadas (fiambre, presunto, ktutes, salsicha, carne de soja) 1 ano
Leite condensado 1 ½ ano
Creme de Leite ------------
Melado 4 a 5 anos
Karo 2 anos
Pasta de Amendoim 2 anos
Miojo, Sopa - cozinha fácil, Caldo granulado 1 ano
Arroz – cozinha fácil 1 ano
Aveia 1 ano Neston 1 ano
Macarrão 2 a 3 anos
Frutas secas (pêssego, damasco, maçã, uva etc.) 1 ano
Frutas Enlatadas 1 ano
Goiabada 2 a 3 anos
Marmelada 2 a 3 anos
Marrom Glacê 2 a 3 anos
Gelatina 1 ½ ano
Sucos em pó 2 anos
Bolachas de trigo integral 1 ano
Guloseimas variadas -----------
Fermento (fermix) 2 anos
Vinagre, Temperos variados (cebola e alhos picados e secos, pimenta do
reino, orégano, coentro, cominho, etc.) 2 anos
Especiarias (cravo, canela em pau e pó etc.) 5 anos
Baunilha e outros aromáticos, Vitamina C 2 Anos
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“Quando  não se pode fazer tudo o que se deve, deve-se fazer tudo o que
se pode.” (Max Frontain)
“Incentivo às famílias a terem em casa o armazenamento para um ano; e
repetimo-lo sem cessar, bem como a escritura em que o Senhor indagou:
“E porque me chamais, Senhor, Senhor, e não fazeis o que digo? (Lucas
6:46). Seria em vão pormos a pretensa espiritualidade em ação e
invocarmos o Senhor com Seus nomes imponentes sem fazermos o que
Ele nos manda.”(Spencer W. Kimball)
Sucos
Suco de Maracujá:
Cortar os maracujás, colocar a
polpa em uma panela com um
pouco de água, ferver e deixar
esfriar.
Pulsar no liquidificador, não
bater como qualquer outra
fruta, porque se quebram as
sementes e ficam como pó de
café, então se dão umas 3 batidas de leve com o pulsar.
Coar em peneira de nylon, se ainda tiver polpa grudada nas sementes,
juntar água fervendo às sementes tornar a pulsar 2 a 3 vezes e coar.
Ferver, engarrafar fervendo o tempo todo, não processar. Dispensa
processamento, porque é muito ácido e conserva com mais facilidade.
Suco de abacaxi:
Descascar a casca dura do abacaxi bem fino, repassar tirando a casca branca
com os olhos do abacaxi, colocar em uma panela separado, ferver, bater e
coar em tecido de nylon.
Cortar o abacaxi em pedaços, bater em liquidificador, ferver, coar em tecido
de nylon.
Sugestão: aproveitar o bagaço para fazer bananada com abacaxi ou docinho
de coco. O suco da casca branca com olhos e o restante do abacaxi, deve
ser misturado, ferver, engarrafar fervendo o tempo todo, limpar os
gargalos, tampar e não é necessário processar.
 


	36. Armazenamento e Autossuficiência
36
Armazenar  Feijão em Potes de Vidro
Antes de armazenar nos potes de vidro higienize (lave bem) seus vidros e
tampas e esterilize em banho-maria por 10 minutos sendo novos ou usados.
As tampas ferva no máximo por 5 minutos.
Deixe secar com a boca para baixo. Depois de bem seco pode utilizar para
a conserva
Obs.: Verifique as bordas dos vidros se estão bem limpas e sem
quebradiços. Verifique também se as tampas estão em perfeito estado,
inclusive a borracha que veda a tampa.
O processo é bem simples, basta escolher o feijão que irá usar e colocar de
molho durante 12 horas, ou de uma noite para o dia, mas antes de colocar
de molho lave bem em água corrente por pelo menos duas vezes.
Prepare seus utensílios (funil, concha, vidros e tampas já limpos e
esterilizados, colheres e pegadores, panela de pressão e panos de prato.
Vai precisar de feijões (1kg faz 6 vidros de 800ml), alho a gosto, sal, folhas
de louro, 2 por vidro e água filtrada.
Se quiseres deixar o feijão mais saboroso (receita de minha casa) acrescente
bacon ou calabresa, neste caso, não coloco o sal, para evitar de ficar muito
salgado, pois o bacon ou a calabresa já é salgada.
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Modo  de Preparo:
No modo tradicional, depois de deixar o feijão de molho, escorra toda água,
coloque feijões até o meio do pote de vidro no máximo, acrescente o alho
ralado (a gosto), uma folhas de louro, um pouco de sal (a gosto, mas não
coloque muito) e preencha com água filtrada deixando 2 centímetros da
água até a boca do pote. Feche bem com a tampa de metal.
Se quiseres deixar a conserva mais saborosa, rale o alho nos feijões,
acrescente a calabresa ou o bacon e misture bem, não coloque sal pois o
bacon ou a calabresa já contém sal. Agora comece a envasar os feijões nos
vidros já limpos, esterilizados e secos. Acrescente pelo menos uma folha de
louro em cada vidro. Coloque os feijões só até a metade do vidro.
Acrescente água filtrada cobrindo os feijões e sempre deixe uns 2
centímetros entre a água e a borda do pote de vidro. Feche bem com as
tampas.
Neste momento pegue a panela de pressão e coloque um pano de prato no
fundo da panela, ai coloque os vidros enrolados em panos de prato ou outro
pano qualquer, assim evitamos de um vidro se chocar com o outro durante
a fervura.
Depois dos vidros todos acomodados dentro da panela, vamos colocar água
até a marca do limite da panela (não precisa cobrir os vidros), fechar a
panela e colocar no fogo, deixando na fervura por 60 minutos. Desligar o
fogo e deixar esfriar naturalmente.
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Depois  abrir a panela e dar um reaperto nas tampas, e a sua conserva de
feijões já está pronta e pode ser armazenada fora de geladeira por pelo
menos 2 anos.
Quando for utilizar a conserva de feijões, é só abrir o pote de vidro, colocar
para esquentar em uma panela e acertar o sal se necessário.
O MESMO PROCESSO PODE SER UTILIZADO PARA OUTROS
GRÃOS COMO CANJICA E GRÃO DE BICO POR EXEMPLO. AS CARNES
TAMBÉM VÃO MUITO BEM NESTE TIPO DE CONSERVA. UTILIZEM A TABELA
RESPEITANDO O TEMPO DE PRESSÃO PARA CADA TIPO DE ALIMENTO.
Teste sempre a vedação dos potes de vidro depois que eles esfriarem,
geralmente faço isto um ou dois dias depois que realizei o armazenamento.
Ver pág. 15 deste guia.
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Conservas  de Almondegas de Carne Moída ou
Carne em Pedaços no Molho de Tomates
Carne em Pedaços ou Almondegas com Molho de Tomates no Pote de Vidro
Prepare os potes de vidros, tampas (limpos e esterilizados) e utensílios;
Separe a carne (acém ou coxão duro) em pedaços ou as almondegas já boleadas;
Separe o molho de tomate caseiro ou o de pacote;
Coloque uma concha de molho no pote de vidro e em seguida uma porção
de carne ou algumas almondegas e em seguida outra concha de molho;
Repita esta operação até chegar a 2 dedos da boca do pote, sempre
colocando o molho por último cobrindo toda a carne ou almondegas;
Passe uma espátula ou faquinha pelo vidro para retirar possíveis bolhas;
Feche bem o pote de vidro com a tampa;
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Forre  o fundo da panela de pressão com um pano de prato e acondicione
os potes, entre um pote e outro também coloque panos para não se
chocarem e quebrarem durante o processo;
Coloque água até a marca da panela(limite) e feche a mesma e deixe em
fogo alto até pegar fervura, ai abaixe o fogo;
Cozinhe na pressão por 75 minutos, após desligue o fogo e deixe esfriar
naturalmente;
Depois dos potes estarem em temperatura ambiente, retire da panela e
guarde fora de geladeira por até 12 meses.
Obs.: Quando for consumir, abra o pote, coloque em uma panela para
esquentar e acerte o sal se necessário.
*Passar uma espátula ou rachi por dentro do vidro durante o envasamento
do pote para retirar possíveis bolhas de ar.
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COMO  CONSERVAR ALHO FRESCO
O alho é considerado uma erva, mas na verdade é um bulbo de sabor forte,
primo da cebola. Ele é utilizado de várias formas na cozinha e muitas vezes
para fins medicinais.
Cabeças de alho frescas
podem ser encontradas
no mercado local ou no
seu jardim. Você pode
fazer o alho comprado
ou cultivado durar mais
tempo armazenando-o
corretamente com a
ajuda deste artigo.
1
Compre ou colha alho fresco e firme. Isso é importante porque ele dura
mais.
• O alho deve estar firme, com a casca parecendo papel seco e não
deve ter brotado. Bulbos moles indicam que ele amadureceu demais e não
será possível armazenar por muito tempo.
• Evite bulbos murchos ou os que ficam na seção refrigerada do
supermercado.
2
Seque o alho cultivado em casa antes de armazená-lo. Fazer isso permite
que o sabor apure e fique mais concentrado.
• Lave o bulbo do alho recém-colhido e deixe-o secar em um lugar
escuro e seco por aproximadamente uma semana.
• Você pode pendurar o alho pelo talo para secar.
3
Armazene em temperatura ambiente. Muitas pessoas cometem o erro de
guardá-lo na geladeira, mas ele fica melhor em temperatura ambiente de
cerca de 16 °C.[3]
• A refrigeração faz o alho se deteriorar por causa da umidade e isso
pode fazer com que ele mofe.
 


	56. Armazenamento e Autossuficiência
56
•  Se você tiver picado ou triturado o alho fresco, pode armazená-lo na
geladeira em um recipiente fechado por pouco tempo, mas use assim que
for possível.
• Congelar não é recomendado porque muda a consistência e o sabor.
4
Mantenha o alho em um lugar com boa circulação de ar. Guarde as cabeças
de alho em um local bem ventilado para permitir que ele "respire" e
estender sua vida útil.
• Cabeças de alho podem ser mantidas em uma cesta de tela plástica
ou de metal em uma tigela pequena com furos para ventilação ou até
mesmo em um saco de papel.
• Não armazene as cabeças de alho fresco em saco ou recipiente
plástico. Isso pode causar mofo e germinação.
5
Mantenha as cabeças de alho fresco em um lugar escuro e seco. O armário
da cozinha ou algum canto sombreado do balcão são perfeitos.
• Mantenha longe da luz do sol e da umidade para evitar germinação.
6
Use logo depois que você partir a cabeça de alho. A vida útil é reduzida
quando você abre a cabeça para tirar os dentes de alho.
• Se ele começar a ficar mole ou com brotos verdes germinando nos
dentes, é hora de jogá-lo fora.
• Cabeças inteiras podem ser mantidas por até 8 semanas se
armazenadas adequadamente. Dentes separados podem ser guardados de
três a 10 dias.
7
O alho colhido no início da temporada precisa de cuidados diferentes e deve
ser refrigerado logo após ser colhido.
• Ele tem um sabor mais suave, não precisa ser secos e dura até uma
semana na geladeira.
• Pode ser usado no lugar de cebola e alho poró na cozinha.
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Técnicas  de conservação
1 Congele. Embora algumas pessoas se oponham ao congelamento, pois
acredita-se que ele altera a textura e sabor, essa pode ser uma boa opção
para quem o utiliza com pouca frequência ou para pessoas que compraram
demais e não querem jogar nada fora. Você pode congelar o alho de duas
maneiras:
• Congele os dentes inteiros e com casca envolvendo-os em filme
plástico ou papel- alumínio ou colocando-os em um saco para
congelamento. Quando for usar, é só retirar da embalagem quantos dentes
quiser.
• Se preferir, você pode descascar os dentes, picá-los ou triturá-los
antes de congelar. Se os pedaços ficarem grudados quando congelarem
você pode ralar a quantidade que precisar.
2 Conserve em óleo. Tem havido alguma controvérsia sobre esse método,
pois deixar o alho em conserva em temperatura ambiente tem sido
associado com o crescimento da bactéria clostridium botulinum, que pode
causar uma doença fatal conhecida como botulismo. No entanto, se a
conserva for guardada no congelador, o risco de desenvolvimento dessa
bactérias é anulado. To safely store garlic in oil:
• Você pode descascar os dentes e deixá-los completamente cobertos
por óleo em um pote de vidro ou plástico. Feche bem o recipiente e leve ao
congelador. Use uma colher para retirar os alhos conforme necessário.
• Se preferir, prepare um purê de alho e azeite, misturando uma parte
de alho e duas de azeite no liquidificador ou processador de alimentos.
Transfira o purê para um recipiente que possa ser levado ao congelador
com tampa bem vedada. Esse método é muito conveniente para
cozinheiros, pois o azeite impede o congelamento; então é só usar uma
colher para retirar a quantidade necessária e levar diretamente para a
panela.
3 Conserve em vinho ou vinagre. Dentes de alho descascados podem ser
conservados em vinho ou vinagre e armazenados na geladeira por até
quatro meses. Você pode usar vinho tinto ou branco seco ou vinagre de
vinho branco. Para fazer isso, encha um frasco de vidro com dentes de alho
descascados e preencha o espaço disponível com o vinho ou vinagre
escolhidos. Vede bem o frasco e coloque na geladeira.
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•  Para deixar sua conserva mais saborosa, você pode adicionar uma
colher de sopa de sal (por copo de líquido), juntamente com ervas secas,
como flocos de pimenta vermelha, orégano, alecrim ou folhas de louro.
Agite bem o frasco para misturar o conteúdo.
• Embora o alho em conserva deva durar por até quatro meses na
geladeira, você deve descartar o conteúdo do frasco se notar qualquer sinal
de mofo na superfície do líquido. Nunca guarde o alho em conserva em
temperatura ambiente, pois isso leva a rápida formação de mofo.
4 Desidrate. Outra forma fácil de conservar o alho é desidratá-lo. Ele irá ficar
mais compacto, assim, uma grande quantidade dele vai ocupar muito
pouco espaço na despensa. Quando usado em receitas, o alho seco
absorverá água e dar um ótimo sabor ao seu prato. Você pode secar o alho
com ou sem um desidratador de alimentos.
• Seque dentes de alho descascados e cortados ao meio no sentido do
comprimento no desidratador de alimentos. Escolha apenas dentes que
estiverem carnudos e sem machucados. Coloque-os na bandeja do
desidratador e siga as instruções do fabricante em relação à temperatura.
O alho seco fica crocante e quebradiço.
• Se você não tiver um desidratador de alimentos pode fazer a mesma
coisa no forno. Coloque os dentes de alho cortados ao meio em uma
assadeira e leve ao forno a 60 °C por duas horas. Então, abaixe a
temperatura para 55 °C e continue assando até o alho ficar totalmente seco.
5 Faça sal de alho. Você pode usar o alho seco para ´preparar sal de alho,
que dá um sabor sutil e delicioso para as receitas. Basta bater o alho seco
em um processador de alimentos até formar um pó fino. Coloque quatro
partes de sal marinho para uma de alho e processe por um ou dois minutos
para misturar.
• Não bata por mais de dois minutos ou os dois vão começar a se
aglutinar.
• Guarde o sal de alho em um frasco de vidro com tampa bem fechada
e guarde em um armário fresco e escuro da cozinha.
Dicas
• Você pode encontrar tigelas de cerâmica com furos para circulação
de ar feitas principalmente para o armazenamento de alho em muitas lojas
de acessórios para cozinha.
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Avisos  - Deixar alho em azeite de oliva em temperatura ambiente pode
causar o crescimento de bactérias nocivas, conhecidas como clostridium
botulinum.
O Armazenamento doméstico como poupança
alimentar.
Realmente o armazenamento de alimentos pode ser visto como forma de
poupança no orçamento de nossa família.
Hoje abri uma garrafa de arroz tipo 1
armazenada em 2020, paguei o saco de
5kg R$13,90 e hoje o mesmo arroz custa o
saco de 5kg cerca de R$24,50 e em alguns
supermercados custa até R$40,00.
Estou comendo um arroz em média 76% mais barato do que custa hoje, em
apenas 2 anos de diferença.
A poupança (banco) rende em média 6,17% ao ano, e com o alimento
armazenado nestes 2 anos a minha poupança alimentar rendeu cerca de
76%.
Podemos armazenar todo tipo de alimentos, grãos, legumes, carne, molho
de tomate, leite em pó, açúcar, mel, achocolatado, entre tantos outros, e
tudo fora de geladeira e de maneira prática e em muitos casos sem custo
algum no método de armazenar.
O armazenamento doméstico de alimentos e itens essenciais para suporte
de vida e estrutura do lar têm como principal objetivo a prevenção contra
momentos de escassez, seja por conta de crises econômicas, seja por conta
de desemprego, quer sejam por longos períodos ou não. Contudo, como
estamos em tempos econômicos conturbados desde 2009, armazenar é
algo para se dar muita atenção. De qualquer maneira, em qualquer
momento econômico, seja de crise ou não, o armazenamento sempre será
benéfico, principalmente para a economia nas compras dos itens
armazenados.
Com a economia conseguida, poderemos aplicar o dinheiro em outro item
do orçamento que priorizarmos. Se você ainda não começou um
armazenamento, sugiro começar, se não por prevenção, ao menos por
economia. Seu bolso agradecerá.
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Receitas  de Tomates
Tomates Pelados:
1,5 a 2,5 kg = 1 litro de tomates enlatados.
15 kg = 10 litros de tomates enlatados
1. Escolha tomates maduros, mas firmes. Confira que não tenha nenhum
estragado. Não use tomates que parecem maduros demais, eles podem
depositar nos bons microrganismos que poderão estragar sua conserva.
2. Organize e prepare os utensílios e a área de trabalho.
3. Jogue os tomates em água quente por alguns minutos para perder a pele.
Então, jogue-os em água fria. Tire as peles.
4. Corte o cabo. Deixe-os inteiros, ou corte-os no meio ou em quatro.
5. Comece a aquecer a água da panela
6. Método frio: Acondicione os tomates com delicadeza, mas bem firmes
em vidros de ½ ou 1 litro até 1 cm da borda, pressionando para preencher
o espaço.
Não adicione água. Se quiser adicione como tempero ½ cc de sal por vidro
de ½ litro, 1 cc de sal para os de 1 litro, ou 2 cc da mistura sal – açúcar.
Não se esqueça de adicionar 2 cc de vinagre para cada litro.
Método quente: Corte os tomates em quatro. Leve-os ao fogo até levantar
fervura. Mexa para não grudar. Adicione em vidros aquecidos até 1 cm da
borda. Tempere como o método frio.
Adicione ácido.
7. Corra uma espátula de plástico ao redor do vidro para liberar as bolhas
de ar. Adicione líquido quente para ambos os métodos se precisar encher
os vidros até 1 cm da borda, mas evite colocar água.
8. Limpe a boca dos vidros com pano limpo. Tampe.
9. Processe na panela por 45 minutos para o método frio, tanto vidros de ½
ou 1 litro por 30 minutos para o método quente. Ou a 10 libras na pressão
– 10 minutos para ½ ou 1 litro.
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Conservando  Tomates
1. Adicionando Ácidos
Existem tomates com alto ou baixo teor
de acidez. Os tomates com baixo teor de
acidez devem ser processados em
panelas de pressão ou adicionar aos
mesmos, determinada quantidade de
ácido.
Faz-se isso da seguinte forma:
Para cada litro de tomate ou suco de tomate, adicione qualquer um dos
seguintes ácidos: ½ cc de ácido cristalino 2 cc de suco de limão engarrafado,
não fresco 2 cc de vinagre de qualidade.
2. Tempo de Processamento: (Para tomates pelados, suco de tomate) O
Tempo de processamento para tomates é de 45 minutos para vidros de ½
litro do método frio. 30 minutos para vidros de ½ e 1 litro no método quente
ou a 10 libras – 10 minutos para ½ ou 1 litro (panela de pressão)
3. Temperando: O sal e o açúcar requeridos nas receitas são somente para
dar sabor. Você poderá emiti-los se quiser.
A mistura de sal e açúcar é uma combinação de 2 partes: sal e açúcar. Ex: 2
colheres de sopa de açúcar para uma colher de sopa de sal. Misturar.
4. Passos básicos: Siga os mesmos passos que para enlatar frutas. Você
precisará de todos os utensílios como se fossem enlatar frutas. Não se
esqueça de lavar, esterilizar os vidros e mantê-los quentes.
NOTA: Você não poderá fazer em casa o purê de tomate, nem purê de
tomates temperados, nem massa de tomates, a menos que tenha uma
panela de pressão de 10 libras. Não tente fazer estes tipos só na panela de
água quente. É perigoso.
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Purê  de tomate
Esta receita só pode ser feita usando panela de pressão para processar.
Selecione os tomates bem maduros e cheios de suco.
Jogue os tomates em água quente para perder a pele. Tire a pele.
Corte-os em pedaços e coloque-os numa panela grande.
Cozinhe-os em fogo baixo até ficarem macios.
Destampe a panela e ferva em fogo médio, mexendo sempre até estarem
bem macios mesmo.
Coar então no espremedor ou escorredor de macarrão e retorná-lo à panela
até a consistência de catchup.
Acondicione-os quentes em vidros quentes até 1 cm da borda.
Feche o vidro
Processe a 10 libras – ½ e 1 litro – 15 minutos.
Suco de tomate
Além dos utensílios básicos para frutas, você vai precisar de uma peneira
ou coador. 1,5 kg – 1 litro de suco enlatado 25 kg – 12 a 16 litros de suco
Escolha tomates maduros e com bastante suco.
Organize e prepare os utensílios e a área de trabalho.
Descasque e corte como para tomate pelado.
Aqueça em panela grande até estar macio, mexendo sempre, Deixe em fogo
baixo, não fervendo.
Coe-os numa peneira fina ou coador e retorne-os à panela.
Aqueça o suco só até levantar fervura
Comece a ferver a água na panela
Ponha o suco em vidros aquecidos até 1 cm da borda.
Tempere como para tomate pelado. Adicione 2 cc de vinagre.
Limpe as bordas do vidro com pano limpo. Tampe
Processe em panela de água quente 10 minutos para ½ litro e 15 minutos
para 1 litro. Ou a 10 libras – 10 minutos para ½ ou 1 litro.
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Molho  de Tomates Caseiro
Armazenado em Pote de Vidro – Conserva 18 Meses
Primeiro vamos fazer o molho
Ingredientes:
Polpa e sementes de 10 tomates
½ xícara (de chá) de azeite extra virgem
3 dentes de alho
½ cebola grande
2 folhas de louro
1 colher sopa de orégano
1 colher (de sopa) de folhas de manjericão
½ xícara (de chá) de água
1 colher de açúcar
Sal a gosto
Se o tomate não for ácido o suficiente acrescentar o suco de 1/2 limão
Separe e lave os tomates mais maduros, retirando também alguns pontos
que estejam ruins.
Corte os tomates em pedaços para que possa ser processado no
liquidificador.
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Coloque  os tomates picados no liquidificador e acrescente a ½ xícara de
água e bata bem até ficar homogêneo sem pedacinhos de tomates.
Acrescente a ½ xícara (de chá) de azeite extra virgem,
3 dentes de alho, ½ cebola,
Orégano, 1 colher sopa de açúcar, sal a gosto e bata bem por mais
1 minuto mais ou menos
Coloque o conteúdo do liquidificador em uma panela (se a panela ficar até
a boca o molho irá ferver e pode derramar.)
Coloque o manjericão e o louro, deixe ferver em fogo médio.
Confira os temperos e principalmente o sal, faça os ajustes se necessário.
Quando o molho reduzir, ficar mais espesso e mudar de cor, pode desligar.
Agora é só deixar esfriar e usar.
Mas também pode envazar e guardar em seu armazenamento.
O envasamento pode ser para congelar ou em potes de vidro fora de
geladeira para guardar por até 18 meses.
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Lave  bem os potes de vidro e esterilize as tampinhas de preferência novas
em água fervente. Use os potes secos.
Envaze os potes com uma concha e deixe um pequeno espaço antes da
tampa. Feche bem as tampas e coloque os potes em uma panela com água
e um pano ou guardanapo no fundo e entre os potes, para que na fervura
o atrito não trinque os vidros. Não precisa cobrir os vidros com a água. Deixe
em fervura por 45 min.
Após este tempo aperte mais um pouco a tampa e deixe enfriar
naturalmente para não ocorrer o choque térmico e quebrar os vidros.
Prontinho, pode guardar fora da geladeira por até 18 meses.
Pode também
envasar alguns sacos
plásticos e congelar
o molho de tomate
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Conservando  Carnes (Vidros)
Toda carne deve ser a mais
fresca possível.
Deve-se ter o cuidado de
mantê-la sob refrigeração
até o momento de fazer a
conserva.
Mantenha a carne o mais
gelada possível durante a
preparação para conservar.
Faça tudo o mais rápido que
puder e processe
imediatamente.
A maioria das carnes precisa ser somente limpa por um pano fino.
Use carne magra, remova toda a gordura possível.
Tire o sebo e os ossos grandes. Corte em pedaços convenientes e que
caibam em vidros de ½ e 1 litros. Recomendamos pré-cozer as carnes antes
de colocar nos vidros, assando, fervendo, fritando ou dourando, até que a
cor vermelha mude para marrom clara.
Prepare um caldo concentrado dos ossos e pedacinhos de carne. Este caldo
é excelente para pré-cozer a carne e depois cobrir a carne dentro dos vidros.
A carne não deve ser passada pela farinha para dourar, nem a farinha
deverá ser usada no caldo de carne que vai nos vidros.
Acondicione a carne quente livremente, deixando 2 cm de espaço da borda
do vidro. Cubra-a com caldo de carne ou água fervente até 2 cm da borda.
Corra com a espátula de plástico dentro do recipiente para eliminar
qualquer bolha de ar existente.
A carne pode ser processada com sal ou sem sal.
Se desejar sal, procure usar somente o sal puro granulado. O sal de cozinha
pode causar o escurecimento na superfície do alimento no vidro.
Use ½ colher de chá de sal para cada ½ litro e 1 cc de sal para cada 1 litro.
 


	67. Armazenamento e Autossuficiência
67
O  sal pode ser adicionado a gosto.
Para processar carnes, use as receitas a seguir:
Carne em pedaços (de vaca, de porco, de carneiro, caça)
Remova os ossos, nervos e a maioria da gordura da carne.
Corte as carnes moles em tiras de 2 a 4 cm de espessura que possam caber
nos vidros de ½ e 1 litro.
Corte as carnes mais duras em quadrados ou pedacinhos menores.
Ferva ou frite (sem óleo) a carne, até estar meio pronta mexendo de vez em
quando.
Se desejar adicione sal.
Cubra a carne com água fervente ou caldo de carne deixando 2 cm de
espaço.
Corra uma espátula de plástico dentro do vidro para eliminar bolhas de ar.
Tampe.
Processe a 10 libras – ½ litro – 75 minutos - 1 litros – 90 minutos
Processe a 15 libras – ½ e 1 litro – 50 minutos
Carne seca
Deixe de molho no mínimo 6 horas.
Corte em pedaços ou em tiras que possam ser acondicionadas em vidros de
½ ou 1 litro.
Cubra a carne com água fria e traga à fervura. Se o caldo estiver muito
salgado, escorra a carne e ferva de novo em água limpa.
Acondicione a carne livremente nos vidros quentes, deixando 2 cm de
espaço. Cubra a carne com caldo ou água quente. Corra uma espátula de
plástico para eliminar bolhas de ar. Tampe.
Processe a 10 libras – ½ litro – 75 minutos - 1 litro – 90 minutos
Processe a 15 libras – ½ e 1 litro – 50 minutos
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Carne  Moída
Se desejar adicione 1 cc de sal para cada ½ kg de carne.
Misture bem
Faça bolinhas pequenas e achatadas que possam ser acondicionadas nos
vidros de ½ a 1 litro.
Asse-as em forno médio (150º) até estarem meio prontas
Escorra a gordura. Não use gordura ou óleo para conservar.
Acondicione a carne quente livremente nos vidros quentes até 2 cm da
borda.
Cubra a carne com molho de tomate, caldo de carne ou água fervente, até
2 cm da borda. Corra a espátula de plástico dentro do vidro para eliminar
as bolhas de ar
Processe a 10 libras – ½ litro – 75 minutos - 1 litro – 90 minutos
Processe a 15 libras – ½ e 1 litro – 50 minutos
Molho de carne
Para Lasanha, macarrão ou caçarolas.
2 ¼ de carne moída 2 xícaras de cebolas picadas 1 xícara de pimentão verde
picado 9 xícaras de tomates s/ pele e cozidos 3 2/3 xícaras de massa de
tomate 2 cs de açúcar marrom ou melado (sopa) 2 cs de salsinha picada, 1/
½ cs de sal, 1 cs de orégano]1/2 cc de pimenta (chá) ½ cc de gengibre em
pó ½ cc de pimenta Jamaica 2 cs de vinagre 3 xícaras de água (ou um pouco
mais, se necessário)
Doure a carne, (se tiver gordura, depois de fritar, escorrer), então adicione
as cebolas e o pimentão e cozinhe em fogo baixo até estar macio.
Adicione os ingredientes restantes e ferva até a consistência desejada para
servir.
Coloque a mistura quente em vidros quentes, deixando 2 cm de espaço.
Corra uma espátula de plástico dentro do vidro para eliminar as bolhas de
ar. Tampe.
Processe a 10 libras – ½ litro – 75 minutos - 1 litro – 90 minutos. Processe a
15 libras – ½ e 1 litro – 60 minutos
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Conservando  aves
Corte a ave em pedaços individuais.
Se desejar remova os ossos, mas não a pele da ave.
Separe os miúdos e guarde-os em geladeira para conservá-los em separado.
Ferva a ave lentamente, até estar meio pronta, mexendo de vez em
quando. A ave estará pronta quando a cor rosa do centro estiver quase
desaparecida.
Acondicione a ave livremente nos vidros quentes deixando 2 cm de espaço
da borda do vidro.
Adicione sal se desejar.
Cubra-a com água ou caldo quente, deixando 2 cm de espaço.
Corra uma espátula de plástico dentro do vidro para eliminar bolhas de ar.
Tampe.
Com ossos: Processe a 10 libras – ½ litro – 65 minutos - 1 litro –75 minutos
Sem ossos: Processe a 10 libras – ½litro – 75 minutos - 1 litro – 90 minutos
Processe a 15 libras – ½ e 1 litro – com ossos ou sem ossos – 30 minutos
Carne de aves com ossos (só serve para aves com ossos)
Método frio: Separe a ave pelas juntas.
Acondicione-as em vidros quentes deixando 2 cm da borda.
Adicione ½ colher de chá de sal para ½ litro e 1 colher de chá de sal para 1
litro
Processe a 15 libras – 1 litro – 50 minutos Não adicione líquido.
Miúdos - É melhor conservar os fígados em separado das moelas e dos
corações.
Ferva as moelas e os corações e fígados lentamente até estarem meio
prontos mexendo de vez em quando.
Acondicione nos vidros quentes deixando 2 cm de espaço.
Adicione sal se desejar.
Cubra com água fervente, deixando 2 cm de espaço.
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Corra  uma espátula de plástico ao redor do vidro para soltar bolhas de ar.
Tampe.
Processe a 10 libras de vidro de ½ litro por 75 minutos.
NOTA: Só devem ser feitas em vidros de ½ litro ou menor.
Propriedades dos legumes e verduras
ABÓBORA - Diurética, calmante, indicada para anemia e hemorroidas. •
Rica fonte de betacaroteno. • Boa fonte de vitamina C e potássio, com
baixas calorias. • Alto teor de fibras. • As sementes são uma boa fonte de
proteínas, ferro, vitaminas do complexo B, vitamina E e fibras.
ABOBRINHA - Fortificante e calmante para o estômago, e vesícula.
AGRIÃO – Diurético; estimulante do apetite, recomendado para cálculos
renais, bexiga, pulmões e coração.
ALFACE - Bom para o aparelho respiratório, estômago, intestino e olhos.
ALHO - Indicada para calcificações, vermes hemorroidas, enxaqueca,
obesidade, reumatismo, gota, gripes, ácido úrico e doenças dos pulmões.
BATATA - Recomendada para úlceras, reumatismo, gastrite e gota.
BETERRABA - Combate anemia, úlceras e herpes; boa para bexiga e para o
sangue.
CEBOLA - Indicada par tosse, úlcera e doenças de pele e dos ossos; boa para
o cérebro, rins e intestinos.
CENOURA - Recomendada para bronquite e reumatismo, indicada para o
fígado rins, pele, sangue, ossos e dentes.
PEPINO - Bom para o estômago, sangue, rins e intestinos.
RABANETE - Combate tosse, catarro, vermes, tuberculose e asma; auxilia o
tratamento de doenças dos rins, intestinos e vesícula.
REPOLHO - Indicado para úlcera, reumatismo, gota, diabetes e bronquite.
TOMATE - No tratamento do raquitismo, da anemia, da gota e do
reumatismo; bom para o fígado, intestinos e estômago.
ALCACHOFRA - Estimulante do apetite, combate diabetes e varizes,
recomendada para o fígado e os rins.
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Métodos  de acondicionar:
1. Método frio: Este método é o que exatamente o que o nome diz. Você
prepara frutas ou vegetais descascando, descaroçando e cortando. Coloca-
os dentro dos vidros, crus e então os cobre com líquido quente.
Para frutas, o líquido pode ser xarope ou suco;
Para vegetais, é geralmente usada a água.
Já que a comida crua vai murchar um pouco ao ser processada, você pode
acondicioná-las firmemente nos vidros.
2. Método quente: Neste método a comida vai pré-cozida para o vidro.
A comida pré-cozida pode ser arrumada mais separada no vidro, pois não
irão murchar muito. O processamento é igualmente melhor para a comida
embalada quente, já que ela foi aquecida antes de ir para os vidros.
Processamento:
Vamos chamar de processamento todas as vezes que aquecemos os vidros
a alta temperatura por tempo específico.
O processamento é necessário para todos os vegetais e frutas, assim como,
para picles, geleias e condimentos.
O processamento mata os microrganismos que causam a deterioração.
As frutas são processadas em uma panela, bem funda, de água quente, à
temperatura de 100ºC
Vegetais, carnes e sopas são processadas em panela de pressão à
temperatura acima de 115ºC.
Não tente diminuir o tempo de nenhum destes métodos, só lhe trará
problemas e comida estragada.
Equipamentos básicos:
Uma panela de pressão de 70KPa (10 libras) ou mais;
Uma panela grande, pelo menos, 18 a 24 cm de altura com tampa;
Vidros próprios para conservas.
Equipamentos adicionais:
Um funil de boca larga, (coador Melita para garrafa térmica)
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Chaleira  ou panela grande.
Coador ou peneira
Colheres: Use colheres de pau, para mexer e colheres pequenas para
encher os recipientes.
Facas bem afiadas são essenciais.
Colheres e xícaras de medidas.
Escorredor de macarrão.
Guardanapos limpos ou toalhas de papel ou perflex, etc.
Uma espátula de plástico ou madeira.
Concha plástica
Conservando frutas:
Ingredientes básicos:
Use frutas que estejam os mais maduros e perfeitos possível, sem manchas
ou se desfazendo por terem sido estocadas muito tempo. As maçãs devem
ser frescas e saborosas, não moles e amareladas. Damascos, nectarinas,
peras, pêssegos, abacaxis e ameixas devem ser maduros mas firmes
Xaropes ou suco e água, são os únicos ingredientes usados na preservação
de frutas.
Açúcar Cristal, Karo ou mel puro, podem ser usados para fazer o xarope.
Cuidados para prevenir o escurecimento das frutas:
Maçãs, pêssegos e pêras precisam ser descascadas, e então tratados para
prevenir que não fiquem escuros.
Assim que forem descascadas as frutas, jogue-as numa solução de água
salgada e vinagre, assim: 2 colheres de sopa de sal e 2 colheres de sopa de
vinagre em 4 litros de água fria.
Adoçando as frutas para conservar:
A maioria das frutas pode ser conservada em xarope. Alguns sucos de frutas
mantêm sua forma e são muito mais saborosos se forem adoçados com
açúcar cristal.
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Para  açucarar o suco, basta levar ao fogo (cada litro de suco preparado com
½ xícara de açúcar.
Traga o líquido a fervura e adicione as frutas no suco que restou.
Se você não tem suco ou xarope suficiente para completar o vidro, use água
fervente.
Você pode trocar parte do açúcar por karo ou mel claro.
NÃO USE AÇÚCAR MASCAVO, MELAÇO, KARO ESCURO, OU MEL DE SABOR
FORTE, DESSA FORMA VOCÊ TIRARÁ O DELICADO SABOR DAS FRUTAS.
Frutas semi doces:
Não há necessidade do uso do açúcar se você estiver pensando em calorias
ou tem uma dieta especial na família.
Use adoçante sem calorias, segundo instruções do fabricante ou adicione
as frutas em seu próprio suco ou no suco de outras frutas (sem açúcar) ou
simplesmente com água.
Para extrair o suco, pique as frutas mais maduras, leve-as ao fogo até ferver
com água suficiente para não pegar no fundo da panela.
Coe a fruta cozida através de um pano fino, e jogue o resto.
Xarope para conservar frutas:
Para fazer o xarope, combine água e açúcar (ou parte de açúcar, karo ou
mel claro) nas proporções discriminadas.
A seguir deixar ferver por 5 minutos, se a água foi filtrada, caso contrário,
ferver por 15 a 20 minutos.
Mantenha o xarope quente, mas sem deixá-lo ferver novamente.
Faça-o em banho-maria. Cada vidro de 1 litro leva mais ou menos 1 a ½
xícara de xarope. O xarope que sobrar poderá ser guardado na geladeira
para ser usado noutra ocasião.
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Passos  básicos na conservação de frutas
1. Selecione as frutas que estão perfeitas livres de manchas ou
apodrecimentos e bem maduras. Selecione por tamanho, amadurecimento
e ponha as iguais juntas.
2. Ponha sobre a mesa ou pia todos os utensílios e ingredientes necessários.
Lave e enxugue todos os utensílios, as superfícies de trabalho e mãos. Lave
e enxugue todos os vidros, esterilize-os e mantenha-os quente na água ou
forno baixo.
3. Lave as frutas rigorosamente com bastante água, seque as frutas
cuidadosamente para evitar que se machuquem. Esfregue as frutas com
uma escova, mas não ensaboe.
4. Ponha a panela para encher de água, até uns 18 cm. Comece a aquecer a
água. Ao mesmo tempo coloque outra panela grande com água para
aquecer.
5. Prepare o tipo de xarope requerido, dependendo da receita. Mantenha
o xarope quente, mas não deixe que ferva novamente.
6. Prepare as frutas como determina a receita, cortando e descascando o
bastante para os vidros que vão ser feitos, não mais. Siga as instruções para
as frutas não escurecerem.
7. Acondicione as frutas nos vidros até 1 cm da superfície. Se você estiver
usando o método de acondicionar frio, as frutas poderão ser postas bem
juntas nos vidros. Se você estiver usando o método quente, as frutas podem
ser postas mais separadamente, já que não irão murchar praticamente
nada durante o processamento.
8. Despeje o xarope nas frutas até 1 cm da superfície do vidro.
9. Corra uma espátula de madeira ou plástico pelos lados do vidro para
liberar qualquer bolha de ar. Se necessário adicione mais xarope, suco ou
água quente, para que o nível seja sempre 1 cm da borda do vidro.
10. Limpe as bordas do vidro com um pano ou guardanapo de papel.
11. Tampe.
12. Cuidadosamente coloque os vidros na panela com água quente. Arrume
os vidros para que não toquem uns nos outros ou batam nas laterais da
panela. Se necessário, adicione mais água quente tendo o cuidado de
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colocar  água nas laterais da panela e não em cima dos vidros, até que esta
os cubra com pelo menos 2 cm de água.
13. Depois dos vidros estarem cobertos de água, quando a água começar a
ferver, começa o tempo de processamento. Comece daí a marcar o tempo
de processamento indicado nas receitas.
14. Quando terminar o tempo de processamento, desligue o fogo e retire
os vidros cuidadosamente da panela. Ponha-os separadamente uns dos
outros cuidadosamente sobre uma toalha dobrada, num lugar livre que não
será usado, pelo menos por 12 horas.
15. Deixe os vidros esfriarem, pelo menos 12 horas antes de removê-lo do
lugar. Então os rotule com o nome do produto e a data.
16. Quando a comida do vidro estiver completamente fria, veja se estão
bem fechados e se algum estiver com avaria, abra-o e guarde na geladeira
para ser usado.
17. Antes de usar qualquer vidro, procure por sinais de deterioração,
tampas mal fechada, líquidos escorrendo ou cheiro ruim. Jogue fora
qualquer vidro que tenha estes sinais.
Cada receita dirá qual o método de processamento a usar, o frio ou o
quente. Siga as instruções cuidadosamente, voltando sempre que
necessário para os passos básicos e você impressionará sua família e seus
amigos com uma linha de deliciosas frutas em compotas.
Peras
Use o xarope fino ou médio,
dependendo do quanto a fruta esteja
doce. Você vai precisar de todo o
equipamento básico. As peras podem
ser conservadas usando tanto o método
frio ou quente.
1.500 gramas = 1 vidro de 1 litro de
conserva
1. Escolha peras maduras, mas firmes.
2. Organize e prepare os utensílios e a área de trabalho
3. Lave as peras muito bem. Escorra e selecione o tamanho
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4.  Descasque-as, corte-as pelo meio e tire as sementes. Jogue as metades
numa solução de sal e vinagre (2 colheres de cada para cada 4 litros de
água). Deixe-as ali até ter frutas suficientes para uma carga de vidros.
5. Comece a aquecer a água na panela grande e numa outra menor.
6. Prepare o xarope fino ou médio.
7. Escorra e enxague as metades das peras.
8. Método frio – Acondicione as peras com as cavidades para dentro ou para
baixo em vidros de ½ ou 1 litro até 1 cm da superfície do vidro. Coloque o
xarope ou suco até 1 cm da superfície do vidro.
9. Corra uma espátula de plástico nos lados dos vidros para tirar qualquer
bolha de ar, e se necessário coloque mais xarope para o nível ser sempre 1
cm da superfície do vidro.
10. Limpe a superfície dos vidros com pano limpo
11. Tampe.
12. Siga os passos básicos para conservar frutas 14 a 17.
Maçãs
As maçãs devem ser feitas somente
pelo método quente, em suco de
frutas, xarope fino ou água. Mais
tarde você as usará para fazer
deliciosas tortas, sucos e outras
sobremesas. Todo o equipamento
básico é usado.
1 kg a 1,5 kg de maçãs = 1 vidro de 1 litro de conserva.
1. Prepare os passos básicos para conservar frutas do 1 ao 4
2. Prepare o xarope fino ou use água ou suco de frutas.
3. Escorra a maçã e enxugue. Então as coloque numa panela e cubra-as com
xarope, suco ou água. Ferver por 5 minutos.
4. Arrume as maçãs nos vidros até um centímetro da superfície. Reserve o
líquido, cubra-os e mantenha quente.
 


	77. Armazenamento e Autossuficiência
77
5.  Leve o líquido para ferver novamente e ponha-o sobre as maçãs no vidro
até um centímetro da superfície.
6. Procedimento 9 a 11 dos passos básicos
7. Siga os passos básicos 12 e 13. Processe em água fervente por 20 minutos
para 1 litro e por 15 minutos para ½ litro. 8. Siga os passos básicos 14 a 17.
Pêssegos
Os pêssegos podem ser conservados
por qualquer um dos métodos, quente
ou frio.
O xarope fino ou médio. Será preciso
todos os utensílios.
1 kg a 1 ½ kg = 1 vidro de conserva
1. Prepare os passos básicos para conservar frutas do 1 a 3.
2. Jogue os pêssegos por ½ a 1 minuto em água quente para que percam a
casca.
3. Jogue-os em água fria; escorra-os e descasque-os.
4. Corte-os pela metade e remova os caroços.
Jogue as metades na solução de sal e vinagre ( 2 colheres de cada para 1
litro de água)
5. Siga os passos básicos de 5 a 13.
Abacaxis
Use um xarope fino ou próprio suco do
abacaxi.
Você precisará de todos os equipamentos
básicos.
Os abacaxis podem ser considerados usando
qualquer um dos métodos.
2 abacaxis médios = 1 vidro de 1 litro de conserva
1. Passos básicos 1 e 2
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2.  Descasque os abacaxis, corte-os em fatias, tire o centro dos abacaxis e
remova os olhinhos. Corte as rodelas em quadradinhos ou pedaços.
3. Comece a aquecer a água na panela, e aqueça mais água em outra panela
ou chaleira. 4. Preparar o xarope fino, ou aqueça o suco do abacaxi.
5. Método frio: Ponha os pedaços de abacaxis dentro dos vidros quentes
até 1 cm da superfície. Jogue por cima o xarope fervente ou suco até 1 cm
da superfície do vidro.
6. Passos básicos 9 a 11
7. Siga os passos básicos 12 e 13. Processe na panela de água quente por 30
minutos para ½ e 1 litro.
8. Siga os passos básicos 14 a 17.
Uvas
As uvas verdes sem sementes, são as
melhores para conservar.
Você vai precisar preparar um
xarope fino ou médio. Todos os
utensílios básicos serão usados,
menos facas.
½ kg = cerca de 1 litro em conserva
1. Passos básicos para conservar frutas de 1 a 5.
2. Aqueça as uvas no xarope somente até ferver.
3. Siga os passos básicos do 7 ao 13. Processe na panela de água quente por
15 minutos. 4. Siga os passos básicos do 14 ao 17.
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Conservando  vegetais
Equipamento básico:
Para conservar vegetais, você
precisará do mesmo equipamento
básico para conservar frutas, com
exceção da panela grande comum
ou caldeirão. No lugar dela você
usará uma panela de pressão
especial e que seja comprovado em que mantêm, no seu interior, 10 libras
de pressão ou mais.
Ingredientes básicos: Os vegetais frescos e tenros são os melhores para
conservar. Não use vegetais que estejam machucados. Lave-os
cuidadosamente, trocando a água várias vezes. Alguns vegetais necessitam
ser esfregados com uma escova. Não os ensaboe. Ex.: Cenouras, mandioca,
mandioquinha e nabo.
Processamento: À 10 libras de pressão a maioria dos vegetais são
acondicionados quentes. O método frio neste caso só foi provado para os
seguintes vegetais: aspargo, cenouras, milho verde, ervilhas, abobrinhas,
vagens, mandioca, mandioquinha e nabo.
Passos básicos:
Para os vegetais acondicionados crus, simplesmente coloque-os
preparados em vidros limpos e esterilizados e cubra-os com água fervente.
Para os vegetais acondicionados quentes, cozinhe-os primeiramente em
água fervente o tempo necessário para estar somente pré-cozidos. Cada
vegetal tem seu tempo. Siga as receitas.
Acondicione então os vegetais pré-cozidos e cubra-os com água fervente.
Quando possível o líquido usado para cozinhar os vegetais, estes devem ser
usados para cobri-los, depois de acondicionados nos vidros.
Existem poucos vegetais, como as verduras e algumas vezes os aspargos
que tornam a água escura e imprópria para uso.
Ao acondicionar os vegetais, deixe sempre 2 cm de espaço da superfície do
vidro. Não esqueça de correr uma espátula, que não seja de metal pelos
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lados  do vidro para libertar qualquer bolha de ar. Se necessário adicione
mais líquido, para que o nível seja sempre 2 cm da borda do vidro.
NOTA: A panela deve esfriar naturalmente.
SAL: Os alimentos podem ser processados com ou sem sal. Se o sal for
desejado, use ½ colher de chá de sal para vidros de ½ litro e 1 colher de sal
par cada litro. Cada vegetal possui uma receita específica, portanto siga-a.
Aspargos
1 a 2 kg = 1 litro de conserva
Lave bem e escorra os aspargos. Remova
o talo e as partes duras. Lave novamente.
Deixe-os inteiros, ou corte-os em
pedaços.
Método frio – Acondicione os aspargos crus, bem juntos, nos vidros
esterilizados. Cuidado para não esmagá-los, deixando 1 cm da borda.
Método quente – Cubra os aspargos com água fervente e ferva por 3
minutos. Acondicione-os quentes, livremente, nos vidros quentes deixando
sempre 1 cm da borda do vidro.
Se desejar adicione sal. Cubra-os com água fervente deixando sempre 1 cm
da borda. Corra a espátula de plástico para tirar as bolhas de ar. Feche o
vidro.
Processe à 10 libras: ½ litro – 25 minutos - 1 litro – 30 minutos. Processe a
15 libras – ½ litro e 1 litro – 15 minutos
Beterrabas
De 1 a 1 ½ kg = 1 litro em conserva
Lave-as muito bem. Corte o talo
deixando 2 cm e não descasque. Leve-
as para cozinhar até que a casca possa
ser retirada com facilidade. Remova
então as cascas. As beterrabas podem
ficar inteiras, cortadas em rodelas ou
em quatro. Acondicione-as quente, nos vidros quentes, deixando 2 cm de
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espaço  da borda. Adicione sal se desejar. Cubra com água fervente,
deixando 2 cm da borda.
Corra a espátula de plástico.
Processe a 10 libras: ½ litro –30 minutos - 1 litro – 35 minutos.
Processe a 15 libras – ½ litro – 15 minutos
Cenouras
1 a 1 ½ kg – 1 litro de conserva
Escolha as cenouras bem
tenras e frescas. Lave-as bem e
raspe-as. Acondicione-as
inteiras, em fatias ou em
cubos.
Método frio – Acondicione-as cruas, bem juntas em vidros esterilizados,
deixando 1 cm da borda.
Método quente – Cubra as cenouras com água fervente e ferva-as por 3
minutos. Acondicione-as quentes em vidros quentes, deixando 1 cm da
borda. Adicione sal, se desejar. Cubra-as com água fervente deixando 1 cm
da borda.
Corra a espátula de plástico para libertar as bolhas de ar. Feche o vidro.
Processe à 10 libras: ½ litro –25 minutos - 1 litro – 30 minutos.
Processe a 15 libras – ½ litro e 1 litro – 15 minutos
Milho Verde
1 ½ a 3 kg de espigas – 1 litro de
conserva
Escolha as espigas frescas e
tenras. Descasque-as e tire os
fios.
Lave-as bem e corte o grão
mais ou menos 2/3 de
profundidade
Método frio – Acondicione o milho livremente nos vidros esterilizados,
deixando 2 cm de espaço da borda do vidro.
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Método  quente – Para cada litro de milho, adicione ½ xícara de água
fervente e traga à fervura. Adicione o milho livremente nos vidros quentes,
deixando 2 cm de espaço da borda. Adicione sal, se desejar. Cubra o milho
com água fervente até 2 cm da borda.
Corra a espátula de plástico. Feche o vidro.
Processe à 10 libras: ½ litro –55 minutos - 1 litro – 85 minutos. ( 1 hora e 25
min)
Processe a 15 libras – ½ litro e 1 litro – 50 minutos
Verduras
1 a 3 kg – 1 litro em conserva
Escolha as verduras mais
frescas possíveis. Elimine as
folhas batidas, marcadas com
rastros de insetos e os talos.
Lave-as bem. Troque a água
várias vezes.
Nunca faça verduras pelo método frio. Aqueça as verduras o bastante para
que murchem. Para prevenir um super cozimento, tire-as do fogo assim que
o vapor começar a subir ao redor da panela.
Corte as verduras várias vezes antes de colocá-las no vidro. Acondicione-as
quentes nos vidros esterilizados, deixando sempre 2 cm da borda.
Cubra-as com água fervente. Adicione sal se desejar.
Corra a espátula de plástico.
Feche o vidro
Processe a 10 libras: ½ litro –70 minutos (1 hora e 10 min) - 1 litro – 90
minutos.( 1 hora e 30 min)
Processe a 15 libras – ½ litro e 1 litro –35 minutos
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Ervilhas  frescas
1 ½ a 3 kg de vagem – 1 vidro de 1 litro
Lave bem as vagens e solte as ervilhas.
Lave-as novamente.
Método frio – Acondicione as ervilhas
e deixe-as livremente nos vidros
deixando 2 cm de espaço da borda.
Não chacoalhe o vidro e nem as aperte para baixo.
Método quente – Cubra as ervilhas com água fervente e ferva-as por 3
minutos. Acondicione-as quentes, livremente, nos vidros quentes deixando
2 cm da borda.
Adicione sal, se desejar. Cubra-as com água fervente, deixando 2 cm da
borda.
Corra a espátula de plástico. Feche o vidro.
Processe a 10 libras: ½ litro –40 minutos - 1 litro- 40 minutos.
Processe a 15 libras – ½ litro e 1 litro –30 minutos
NOTA: Se você desejar aguçar no sabor das ervilhas, adicione a esta uma
mistura de sal-açúcar feita da seguinte forma:
Misture 1 parte de sal e 2 de açúcar e adicione 2 colheres da mistura para
cada vidro de ½ litro. Você pode proceder da mesma forma para o milho.
Batatinha
Escolha batatas novas, de 2 a 5 cm de
diâmetro. Lave-as bem, descasque-as
e lave-as novamente.
Método frio – Só pode ser
processada à 15 libras. Acondicione-
as cruas nos vidros esterilizados,
deixando 1 cm da borda.
Método quente – Cubra-as com água fervente e ferva-as por 10 minutos.
Acondicione-as quentes nos vidros quentes, deixando 1 cm de espaço da
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borda.  Adicione sal, se desejar. Cubra-as com água fervente, deixando 1 cm
da borda.
Corra uma espátula de plástico. Feche o vidro
Processe a 10 libras: ½ litro –30 minutos - 1 litro- 40 minutos.
Processe a 15 libras – ½ litro e 1 litro –20 minutos
Berinjela em Conserva
Ingredientes:
-4 berinjelas médias
-2 colheres (chá) de sal
-300 g de cebola pérola em conserva
-300 g de azeitonas pretas
-7 colheres (sopa) de azeite de oliva
-5 colheres (sopa) de vinagre
-5 colheres (sopa) de shoyu
-1 xícara (chá) de folhas de manjericão
-3 colheres (sopa) de orégano desidratado
Modo de Preparo: Lave as berinjelas e corte-as em rodelas de 1 cm de
espessura. Coloque-as em um escorredor, salpique o sal e deixe escorrer
por 20 minutos. Em seguida, lave as berinjelas em água corrente e
disponha-as em um recipiente de vidro, de modo que as rodelas apareçam
inteiras nas laterais. Acrescente as cebolas, as azeitonas, o azeite, o vinagre,
o shoyo, o manjericão e o orégano.
Coloque o recipiente na geladeira e deixe por pelo menos 24 horas.
Sirva acompanhada de pão ou torradas, ou ainda, em saladas.
 


	85. Armazenamento e Autossuficiência
85
OUTRA  RECEITA
Ingredientes: -2 berinjelas
-1 cebola
-3 dentes de alho
-pimenta calabresa seca
-sementes de erva doce
-azeite extra virgem
-azeite virgem
–orégano -sal
Modo de Preparo: Fatie as berinjelas, coloque-as sobre uma peneira,
polvilhe o sal e deixe por 30 minutos para escorrer o líquido que dá o
amargor. Enquanto isso, pique o alho e fatie a cebola. Lave as berinjelas,
seque-as bem e corte-as em tiras. Em uma panela, aqueça o azeite virgem
e doure levemente o alho e a cebola. Junte a berinjela e cozinhe.
Tempere com a pimenta calabresa, as sementes de erva-doce e o sal.
Se for servir em seguida, coloque em uma travessa e regue generosamente
com o azeite extra virgem e resfrie (sirva frio).
Caso deseje conservar, coloque a berinjela em potes esterilizados e cubra-
as totalmente com o azeite extra virgem.
Não deixe formar bolhas.
Dica: O melhor jeito para saber se a consistência da conserva está boa é
provando.
Pegue um pouquinho em um prato, deixe esfriar.
Se ainda estiver "mole", continue cozinhando para apurar. Se estiver muito
duro, volte a cozinhar adicionando mais líquido.
Conserva de abobrinha
Ingredientes:
-700g de abobrinha em tiras curtas
-150g de azeitonas verdes sem caroço e fatiadas
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-4  unidades (por vidro de conserva) de pimenta-do-reino em grãos
-3 unidades (por vidro de conserva) de cravo inteiro
-1 ramo de (por vidro de conserva) de alecrim
-3 xícaras (de chá) de vinagre branco
-1 xícara (de chá) de água
1 colher (de sopa) de sal
Modo de Preparo: Esterilize os vidros e as tampas em água fervente,
escorra bem e mantenha-os tampados com um pano até o uso.
Coloque numa panela o vinagre, o sal e a água. Leve ao fogo para ferver por
apenas 1 minuto.
Nos vidros, divida os ingredientes e despeje o líquido até cobrir os sólidos.
Coloque os vidros em banho-maria, deixando as tampas de fora da água.
Ferva por 1 hora.
Retire da água com a ajuda de um pano, verifique se as tampas estão bem
fechadas e deixe esfriar.
Guarde em local fresco por pelo menos 1 dia. Serve para acompanhar
saladas e carnes frias.
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Carne  de porco na banha em lata inoxidável
Ingredientes:
1 lombo inteiro, temperos em geral, 1 colher de sopa de sal, vinagre,
pimenta, ½ kg de banha fresca.
Modo de preparar:
Temperar com cebola ralada, cheiro verde, pimenta especial, e colher de
sal e vinagre. Deixar em vinha-d’alho durante 12 horas. Assar no forno ou
em panela de ferro. Derreter a banha e colocá-la em lata inoxidável e
enquanto ela estiver mole colocar o lombo em banho-maria, e fechar
enquanto estiver fervendo. Tempo de fervura – 40 minutos. Fechar com
parafina e fita adesiva.
Duração em lugar fresco 4 anos.
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Conserva  de carnes na banha de porco:
1. Asse ou frite bem a carne já temperada.
2. Coloque num tacho de barro, de madeira, ou lata, a banha derretida.
3. Enfie a carne assada ou frita no meio da banha.
4. Derreta a parafina e coloque sobre a banha já fria.
5. Guarde em lugar fresco e seco.
6. Duração 2 anos.
Compotas e Geleias.
A diferença está no
preparo. Os doces,
compotas e as geleias são
considerados conservas
doces e se diferenciam
basicamente, pelas
texturas que apresentam.
Nos doces, as frutas são
totalmente amassadas.
Preparadas a partir de
bagas inteiras ou de frutas
maiores, previamente cortadas.
O doce é firme, sem ser duro, e permite ser espalhado.
A fruta utilizada para fazer doces precisa ser cozida até ficar macia, quando,
então, é adicionado o açúcar e o produto é fervido até atingir o ponto ideal.
As amoras, framboesas, ameixas, figos, pêssegos e bananas são alguns dos
tipos que apresentam uma boa consistência.
Ao preparar doces, lembre-se que a fruta não deve cozinhar
demasiadamente, mas podem ser reduzidas parcialmente a purê ou não.
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Se,  durante o cozimento, você verificar que a fruta é muito suculenta, é
preciso ir retirando o líquido com concha, para conseguir a consistência
desejada em menos tempo.
A geleia é preparada com as cascas, os caroços ou sementes das frutas ou
com o seu suco, fervidos com açúcar.
Depois de fria, ela adquire uma consistência gelatinosa e transparente.
Somente frutas ricas em pectina são indicadas para o preparo de geleias; a
acidez e a concentração de açúcar também influenciam no resultado final.
Ao preparar geleias você pode utilizar uma única fruta ou combinar
espécies diferentes, associando uma fruta perfumada, mas pobre em
pectina (como a framboesa) com groselhas ou maçãs.
Para obter o suco, é necessário amassar totalmente os bagos ou macerar as
maçãs cortadas em pedaços, com os sabugos e as sementes juntos num
pano amarrado.
Tanto em um caso como no outro, a operação precisa ser realizada com as
frutas cozidas com pouquíssima água.
Em seguida, essa "massa" é triturada no processador ou coada em peneira
bem fina. O caldo obtido é adicionado ao equivalente ao seu peso em
açúcar. O tempo de fervura varia conforme o tipo de fruta (2 a 4 minutos
para groselhas, 20 ou 30 minutos para maçãs e marmelos).
As fases do cozimento:
Ao preparar compotas, doces e geleias, podemos identificar 2 fases para o
cozimento. Primeiro tempo: evaporação da água contida na fruta. Muito
vapor é liberado da panela e, no fim desta fase, é importante retirar a
espuma formada no doce para assegurar a limpidez.
A fruta, que nem sempre é adicionada no início do cozimento, na maioria
dos casos é acrescentada na calda de açúcar, a qual já teve a espuma
retirada.
Segundo tempo: cozimento da fruta. Nesta fase, é liberado menor volume
de vapor e a massa a ser fervida é mais densa.
Esterilização: Coloque os vidros limpos para ferver ‘10 minutos, e as tampas
nos 5 minutos finais. Depois de ferver coloque seu doce nos vidros, feche
as tampas, no fundo da panela coloque um pano de prato, por cima arrume
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os  vidros com água pela metade, leve a ferver novamente pelo tempo
estipulado na tabela, deixe esfriar sobre uma tábua.
Medida do Açúcar: Para qualquer geleia de frutas: peso da fruta igual
medida de açúcar. Para compotas de frutas: peso da fruta, metade do peso
de açúcar
Geleia de morango:
8 xícaras de morango
6 xícaras de açúcar
4 colheres de sopa de suco de limão
Lave, tire os cabinhos e amasse os morangos com garfo. Meça os morangos
amassados e coloque em uma panela grande. Adicione então o suco de
limão e açúcar e cozinhe a mistura mais ou menos 20 minutos.*
Dá para 5 vidros de 14.
Processe por 10 minutos.
Geleia de Abacaxi:
4 xícaras de abacaxi bem picadinho
2 ½ xícaras de açúcar
1 xícara de água
½ limão cortado em rodelas bem fininhas
Junte todos os ingredientes. Leve para ferver mexendo de vez em quando
até o açúcar dissolver. Cozinhe rapidamente até engrossar, cerca de 30
minutos.
Quando começar a engrossar, mexa sempre para não grudar.
Coloque imediatamente nos vidros quentes.
Processe por 10 minutos.
Dá para 3 vidros de ¼
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Geleia  de laranja:
4 xícaras de casca de laranja cortadas em rodelas bem finas
4 xícaras de polpa de laranja cortada.
1 xícara de limão cortado em fatias bem fininhas
1 ½ xícara de água
+ou- 6 xícaras de açúcar.
Adicione a água à fruta e ferva por 5 minutos. Cubra e deixe descansar por
12 a 18 horas num lugar fresco. Então cozinhe até que a casca fique macia,
+ou- 1 hora. Mecha a fruta e o líquido.
Adicione 1 xícara de açúcar para cada xícara de fruta. Traga à fervura,
mexendo até o açúcar dissolver. Cozinhe até engrossar +ou- 25 minutos em
fogo baixo.
Assim que engrossar mexa sempre para evitar que grude.* Derrame
imediatamente em vidros esterilizados. Processe por 10 minutos.
Dá para 7 vidros de ¼.
Geleia de cenoura:
4 xícaras de cenouras picadas
3 xícaras de açúcar
Suco e casca ralada de 2 limões
½ cc de cravo em pó
½ cc de pimenta da jamaica em pó
½ cc de canela em pó
Misture todos os ingredientes. Traga à fervura, reduza o fogo e cozinhe
mexendo sempre até engrossar.* Coloque em vidros esterilizados e
processe por 10 minutos.
Dá para 7 vidros de ¼
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