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1. INTRODUGAO

A carne bovina é o produto de origem animal mais consumido no Brasil, 0 consumo
per capita fica ao redor de 40 kg ano e ainda, € considerada o alimento essencial na
constituicdo de dietas equilibradas, nutritivas e saudaveis. Devido a importancia da carne
como alimento e a exigéncia dos consumidores, que cada dia se torna mais esclarecidos e
conscientes, aumentou de forma estrondosa a procura por produtos de 6tima qualidade.

Se o animal passar por estresse na fase ante mortem ira interferir diretamente na
qualidade da carne. Depois de abatido varios cuidados devem ser tomados, pois qualquer
dano na qualidade da carne é irreversivel. Contaminagbes por agentes de ordem fisica ou
quimica, mas principalmente aqueles de origem bioldgica, durante o abate, resfriamento da
carcaca, processamento, transporte e comercializacio, tém de ser evitados ao maximo.

A utilizacao correta do frio durante todas as fases, desde o resfriamento da carcaca
até a comercializagao, incluindo ainda a fase anterior ao consumo, quando o produto ja se
encontra em poder do consumidor, pois a cadeia de frio é de extrema importancia na
manutencao da qualidade, tem de ser enfatizada ao extremo.

A preocupacgdo com os aspectos relacionados a saude e ao bem-estar das pessoas
tem aumentado de forma consideravel. Essa demanda acontece tanto pelos atributos
intrinsecos de qualidade como maciez, sabor, quantidade de gordura, como também pelas
caracteristicas de ordem ou natureza voltadas para as formas de producao, utilizagao do

meio ambiente, processamento, comercializacdo, etc.

2. CORTES DA CARNE BOVINA

A idade de abate do animal interfere no sabor, textura e maciez, sendo que esta
ultima também depende do corte. O bovino de corte permite 21 cortes, divididos entre corte
de primeira e segunda, ambos possuem o0 mesmo valor nutricional, sendo alterado apenas a

maciez. A chamada carne de primeira é retirada de uma parte do animal que € menos
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exercitada, assim como a de segunda, mais rija, provém das mais exercitadas, tendo uma
textura mais desenvolvida; mais forte, portanto, a menos delicada. No momento de comprar

a carne € importante observar os seguintes fatores:

I= Consisténcia firme e compacta;
= Cor vermelho-brilhante;
= A gordura deve ser branca ou amarelo-palida. Se for muito amarela, € sinal que o

animal era velho e, portanto, que a carne é dura.
Cada corte tem uma finalidade na cozinha. Servem para fritar, assar, ensopar. Na

figura 1 é possivel a visualizagdo de todos os cortes.

A - Aba do boi: carne mais rija, precisa de cozimento mais longo. Prépria para ensopados,
picadinhos e para moer.

B - Fraldinha: corte pequeno, de fibras longas e pouco macia. Indicada para caldos,
molhos, cozidos e ensopados.

C - Ponta de agulha: parte constituida de musculos e fibras grossas e compridas. Para
ensopados, cozidos e sopas.

1. Coxao duro: fibras duras exige cozimento lento, ideal para assados de panela.

2. Patinho; menos macio que a alcatra, usado p/ bifes a milanesa e preparagdes de carne
moida crua, como o kibe cru e o steak tartar (hackepeter).

Figura 01 — Cortes da carne bovina. (Crédito:
http://paginas.terra.com.br/arte/bycarmen/images/grafico2.gif)
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3. Picanha:_parte macia, marmorizada com gordura, prépria p/ churrascos.
4. Alcatra:_mais macia que o coxao mole, ideal para bifes.
5. Maminha: parte mais macia da alcatra, boa para bifes, contendo mais gordura.

6. Coxao mole: macias, boas para bifes e enroladinhos. Se vier com o contrapeso, rico em
nervos s sebo corte-o pela membrana que o separa da pecga e use-0 em sopas.

7. Contrafilé: ideal para bifes, rosbifes e assados. Possui gordura lateral que Mantém o
sabor e a umidade da carne.

8. Lagarto: de cor mais clara, formato alongado e definido. Preparo tipico: carne de panela.

9. Filé mignom: é o corte mais macio da carne de boi. Embora ndo seja tdo saboroso
quanto a alcatra e o contrafilé, é ideal para bifes, como Tournedos, Escalopes e Rosbifes.

10. Filé de costela: por ter fibras mais duras, é utilizado principalmente para churrascos ou,
entdo, para preparar carnes cozidas com legumes.

11. Capa de filé: com textura desigual e grande quantidade de nervos, presta-se para o
preparo de carnes com molhos que precisam de cozimento mais longo, além de ensopados
e picadinhos.

12. Acém: é o pedaco maior e mais macio da parte dianteira do boi. Da étimos ensopados,
picadinhos, cozidos, bifes de panela, carnes de panela recheadas e com molho.

13. Brago : também chamado de "paleta" . Contém o "peixinho", considerado o lagarto do
Braco. Mais musculoso que o Acém, é também muito saboroso pela quantidade de gordura
interior da peca. Bem cozido, da excelentes molhos, ensopados e cozidos.

14. Peito: parte do dianteiro do boi constituida de musculos e fibras duras. Pode ser
enrolado com temperos e assado na panela com molho.

15. Pescog¢o: continuagdo do peito € um dos cortes mais baratos. Por ter formagao
semelhante a do peito, pode ser usado nos mesmos tipos de preparagoes.

16. Musculo: Muito saboroso, é indicado para o preparo de molhos, ensopados, carnes de
panela e também sopas.

17. Ossobuco: E o mUsculo com o 0sso - no interior do qual se encontra o tutano -, cortado

em fatias de 3 cm.

3. PROCESSAMENTO

O processamento da carne busca a elaboragao de novos produtos com a finalidade
de prolongar a vida-de-prateleira, por atuar sobre enzimas e microrganismos de carater

degradativo. Atribuindo caracteristicas sensoriais como, cor, sabor e aroma, préprias de
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cada processo e ndo modificando significativamente as qualidades nutricionais originais
(ROMANELLI; CASERIL; FILHO, 2002).

Alguns cuidados devem ser tomados no processo de desossar, cortar e aparar, a fim
de evitar cortes no musculo mantendo a integridade e identidade do mesmo. Se a carne
apresentar superficies irregulares, elas devem ser refiladas rentes a superficie muscular,
salvo, cortes separados pela unidao natural dos musculos. Os cortes na carcaca devem ser
feito de forma que a superficie do corte apresente um angulo reto em relagao a posigao do
couro, ficando presente o minimo possivel de musculo, 0sso ou cartilagem. Se o corte a ser
efetuado for o sem osso é necessario a remogao de todos os 0ssos, cartilagens e ganglios
linfaticos aparentes.

Depois da realizacdo dos cortes as carnes podem ser resfriadas ou congeladas,
sendo necessario a manutengao da temperatura durante toda a cadeia da carne, até mesmo
durante o transporte, pois assim assegura-se, mantendo a temperatura do produto, a
qualidade final que ira chegar a mesa do consumidor.

As carnes podem ser mantidas das seguintes maneiras:
= Carnes resfriadas: produtos mantidos rigorosamente a temperaturas entre -1,5 e
+7°C por todo o tempo seguido do processo pés-morte de resfriamento.
= Carnes congeladas: produtos mantidos a temperaturas menores que —12°C apds
congelamento.
= Carnes super congeladas: produtos mantidos a temperaturas menores que —18°C

apos congelamento.

3.1 CARNE DE SOL

A carne-de-sol é também denominada de carne-de-sertdo, carne serenada, carne-
de-viagem, carne-mole, carne-do-vento, cacina ou carne acacinada. Todos esses nomes
sao aplicados para designar praticamente um unico produto: mantas de carne desidratadas
e dessacadas, muito consumidas e usadas em um sem numero de receitas de norte a sul do
Pais. Trata-se de alimento preparado através do método de salgar e secar pegas de carne,
em geral de origem bovina.

Ela é considerada um produto artesanal em que as mantas recebem salga seca e
vao direto para a exposicdo ao sol, passando por processo que inibe o crescimento de
bactérias, preservando das acbes nocivas que ocorrem devido o excesso de umidade, além
de reduzir custos com embalagem, armazenagem e transporte, pois ndo necessita ser

mantido sob refrigeragéo.
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3.1.1 Processamento da carne de sol

1- Salga umida: feita em tanques especiais onde as pegas ficam em movimentagéo
constante durante 30 a 40 minutos, numa temperatura de cerca 15°C, sendo utilizado sal em
solugéo a 23,5° Baumé ou 95° saldémetros (335 g de sal/Kg de agua);

2 - Salga seca: é o0 segundo passo do processo e dura cerca de 12 horas. Mas, pode
chegar até 24 horas;

3 - Ressalga: consiste na adicao de sal de primeiro uso entre as diversas camadas de
carne, sempre com a por¢ao gordurosa voltada para cima;

4 - Pilha de volta: é a inversao das posi¢cdes das pecas;

5 - Tombos: inversdes em que as partes inferiores das pecgas ficam voltadas para cima na
nova pilha;

6 - Pilhas de espera: sao feitas por razdes ligadas as condigbes atmosféricas ou por ordem
comercial;

7 - Pré-lavagem: ¢é feita em tanques especiais com agua e cloro ativo, antes da dessecacao
e remocao do excesso de sal da superficie. As pecas de carne ja curadas e lavadas sao
empilhadas para escorrer a agua.

8 - Dessecacgao: ¢ feita em varais ou cavaletes ao ar livre (figura 02), seguindo a orientacao
norte-sul com o objetivo de aproveitar melhor os raios solares e o vento;

9 - Estendidas: a primeira estendida ao sol é breve para cortar os efeitos nocivos da
canicula (hora da maior intensidade dos raios solares, no meio do dia) e impedir a
acentuada dessecacgao superficial que dificulta a da porcdo interna. Apds segue-se um
descanso de trés dias, sempre acompanhado de novas estendidas intercaladas com
descanso e finalmente chega-se ao processo final que é a embalagem, onde o charque é
prensado em pequenos pacotes e envolvido em pano de algoddo ou entdo embalado em

fatias de 500g a 1kg em plastico, sob vacuo.

Figura 02 — Carne de Sol secando (Crédito:

http://www.manualdochurrasco.com.br/22/carneseca.htm)
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3.2 PROCESSAMENTO DO HAMBURGUER

E o produto carneo industrializado obtido da carne moida dos animais de agougue,
adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnolégico adequado. Ele é moido na secdo de salsicharia, onde é condicionado e
adicionado, podendo ser reestruturado.

Os hamburgueres (figura 03) sdo fabricados com carne minimamente processada, a
grande maioria sao de bovinos. No misturador deve ser adicionado da proteina de soja
hidratada, sal (1%), glutamato monossédico (0,2%) e as especiarias, como paprica,
pimenta-da-jamaica, noz-moscada, alho e cebola. No acondicionamento deve ser
intercalado com papel impermeavel entre cada uma das unidades, que sdo embaladas em
blocos de doze ou de seis unidades, e em caixas de papel tipo cartolina. Na exposicéo a

venda, os produtos devem ser mantidos congelados (PARDI et al., 1996).

’“J : ‘.t"“_» A
Figura 03 — Hamburguer bovino
(Crédito: http://www.nasinicarni.it/preparati/23.jpg)

3.3 PROCESSAMENTO DE ALMONDEGAS

Assim como o hamburguer, a alméndega (figura 04) € um produto carneo que pode
ser reestruturado. A obtencdo da almdndega é feita através da moagem da carne,
acrescentado de temperos e condimentos que sio levados ao misturador e depois

enformados e armazenados.
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Figura 04 — Aiméndegas

4. PONDERAGOES FINAIS

O processamento dos produtos carneos de origem bovina deve seguir condigcbes
higiénicas adequadas, proporcionando produtos seguros aos consumidores que estdo cada

vez mais esclarecidos e exigentes.
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