DANIELLA BARBOSA

NUTRICAO FUNCIONAL

Tipo de panela

Panelas

Vantagens/Indicacdes

Desvantagens/Contro-indicac 8es

Ceramica vitrificada

;*

Sao indestrutiveis e resistentes

a lascas na pintura e descoloracéo.
Podem ser usadas no forno ou fogao.
Ideal para cozimento lento em

fogo baixo, indicado para qualquer
tipo de alimento

Vidro Visualizacdo do alimento e . o .
., - Fragilidade, aderéncia e aguece muito
indcuo/atoxico. . : :

——— : rapido, podendo queimar o alimento.

: Preparo de qualquer alimento, 5 , ,
, , , N Preparacfes com baixo teor de agua,
— porém com preferéncia aos com . .
) podedo queimar o alimento.
elevado teor de agua
Esmaltada

-

Versatilidade de cores e higienizacao
simples. Boa condutora de calor para
preparar alimentos.

Pela boa retencao de calor, os
alimentos com bom teor de agua séo
0S mais recomendados.

N&o utilizar panelas antigas. Somente
utensilios antigos tem restricdo quanto
aos alimentos serem preparados, mas
o melhor mesmo € nao usar 0s

esmaltados fabricados antes de 1985.
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R,

Higienizacéao facil e durabilidade,
mantém o calor do alimento. Pode
preparar qualquer tipo de alimento.
Quando comprar esse tipo de panela,
ferver com agua por trés vezes, para
tirar excesso de cromo e niquel

Libera cromo e niquel nas primeiras
vezes de uso..

Frituras em geral tendem a escurecer e
dificultar sua limpeza.

Antiaderente

Facil higienizacéo, possibilita menor
guantidade de 6leo/gordura no preparo
dos alimentos.

Para ferver agua edemais tipos de
alimentos desde que com baixo teor
proteico.

Pode promover a formac&o de aminas
heterociclicas (substancia cancerigena),
nunca levar ao fogo vazia ou com pouca
gordura.

Alimentos com alto teor de proteinas e
suas respectivas preparacoes, frituras
em geral.
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DANIELLA BARBOSA

NUTRICAO FUNCIONAL

Tipo de panela

Barro .

Panelas

Vantagens/Indicacdes

Vai ao forno e na chama do fogao.
Frituras, moquecas, e alimentos
aquosos como molhos, ensopados,
feijao, sopas.

Desvantagens/Contro-indicac 8es

Requer cura para impermeabilizar e
libera sujidades.

Preparacfes com baixo contetdo de
agua tendem a desidratar e ressecar.

Aluminio

Leveza, rapido aquecimento e facilidade
de uso/manipulacéo.

Liberacdo de aluminio e n&o serve para
guardar alimentos.

Alimentos acidos e aquosos, como
molho de tomate, iogurte. Evitar fervura
de agua.

Ferro

Acessivel e boa condutora de calor para
preparar alimentos.

Alimentos acidos, aquosos e
especialmente aqueles escuros, como
feijao, carne, molho de tomate, etc.
Dica: Usar chapas de ferro para grelhar
alimentos.

Interfere na cor e sabor dos alimentos.
Frituras, alimentos que possam ter sua
aparéncia comprometida pelo contato
com a panela de ferro, como refogados
e vegetais.

www.daniellabarbosa.com.br



