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"ABE QGAIS SAO oS TIPOS

VOCE SABE QUAIS SAO OS TIPOS DE CORTE
CARNE BOVINA? ,
E COMO E MELHOR PREPARA-LOS?

Parte 3, ultima da série de cortes de carne bovina

O SEGREDO DE UMA BOA CARNE E ESCOLH
CORTE CORRETO!

— Paleta: da pata dianteira do boi, retiram-se trés cort
peixinho, a raquete e o miolo de paleta. Menos nobres
carnes suculentas e saborosas, mas que pedem cozi
lento e longo. S&o cortes indicados para o preparo de picac
e cozidos de panela.

— Patinho: carne magra, com fibras macias, ideal pa
a milanesa, escalopes e carne moida, mas pode ser
também em cozidos, ensopados e picadinhos.

— Peito: possui uma gordura superficial que Impe
ressecamento da carne durante o longo tempo de cozi
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exigido. Pode ser usado em caldos, sopas, refogados e coz
em molho.

— Pescocgo: sendo a continuacéo do peito, € uma €
semelhante, que pode ser usada nos mesmos preparos. :
corte que requer cozimento longo e é indicado para ensope
cozidos e caldos.

— Picanha: é um corte caracterizado pelo sabor acen
€ maciez, garantidos pela camada de gordura externa
reveste. Famosa no churrasco, também se presta ao prepse
cozidos e assados no forno € na panela.

Apicanha ¢é a estrela do churrasco e sua popularidade
grande que muitas pessoas acabam esquecendo que exX
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No entanto, algumas carnes estdo comec¢ando a gal
mais atencéo. Agora, além da famosa picanha, cortes da p
dianteira do boi estdo tendo mais destaque. Antes considera
como plebeus das grelhas, passam por uma ascensao SocCie
alguns anos.

Essa classe das carnes é composta basicamente d
partes: paleta, acém e peito. Dessas partes é possivel tira
serie de cortes, entre eles o raquete, também chamac
shoulder. Para saber mais sobre cada tipo de corte,
matéria completa.

Raquete (Shoulder)

Nao faltam nomes para este corte - raquete, sete dap
segundo coid, ganhadora, lingua shoulder, tre tantos o
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Mas tanto faz como vocé vai chama-lo, esse pedaco de €
que fica na parte interna superior da paleta, € o supertrunf
dianteiro.

PREPARO

Pode ser preparado sob todas as formas de coccao
deliciosos em todas as receitas. Reza a tradi¢ado na ltalia
melhor forma de aproveita-lo € cozinha-lo com um belo
Mas tambem ficaincrivel apenas grelhado.

Cortes de Carnes 06




O HOMEM,
O FOGOE
O ANIMAL.4|

“A arte de dominar o fogo é para aqueles que se dispbe a
estabelecer mudangas, seja ela na forma de fazer amigos,
na construgado de elementos ou na mais favoravel forma

de usa-lo... A transformacgéo dos elementos”.

A habilidade em fazer fogos nos fez assadores.

Se pensar em evolugdo humana estamos
pensando em cacadores e comedores. Ndo

- ' . i A temos provas que alguém sobreviva comendo
AR e e G A g apenas alimentos crus.
~\Espaco Howthep:
: G‘UI"S Holisticos . Se perdessemcr;soerlrgre?glrlrﬁe;de em fazer fogos,
_ . m » . i Ser assadores nos fez a ser, humanos.
l Ve Cozinhar esta em nossa natureza.

Fazer comida estd em nossa biologia.

E o surpreendente é que cozinhar é natural para
nos.

Somos biologicamente adaptados para comer
comida cozida.

Assim é a nossa culinaria.

Assim somos os Profissionais.

“Cozinhar com fogo requer uma aprendizagem que se adquire
com a repeticao e a interpretagdo dos sinais que vamos ‘lendo’
durante o preparo”. Essa experiéncia pessoal é intransferivel
e fundamental para cozinhar bem. Diante a duvida sobre a
temperatura adequada, prefiro escolher a mais baixa; sempre
é possivel aumenta-la. Se, ao contrario, nos excedemos, ndo ha
forma de consertar o estrago”.

- Francis Mallmann do livro Terra de fogos
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ANIMAIS

O Perfil da criacdo de gado de
corte no Brasil e no mundo:

| —

O Brasil hoje se encontra como o segundo ma
produtor de gado no mundo com aproximadamen
210 milhdées de cabecas de gado, sendo que de
montante, 90% €& composta por animais zebuinos ¢
raca Nelore.

No mundo todo contamos com aproximadamente 1
‘bilhdo de cabecas de gado.
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Existem diversas ragas de gado com diferentes vocag¢des, como animais de corte e de leite. A tecnologia
esta proporcionando cruzamentos que geram animais com alta qualidade de carne, boa performance
no campo e produtividade na carcacga.

MANEJO

NELORE
RUSTICIDADE

ANGUS ADAPTAGAO

PASTO

HEREFORD
CLIMA

BONSMARA PARASITAS

GENETICA

GANHO DE PESO
BRAHMA

APROVEITAMENTO
DA CARCAGA

CHIANINA

COBERTURA DE
GORDURA

SELECAO

WAGYU

MARMORIZAGAO
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Aberdeen Angus originario da re ' ‘ > do col d en, no oeste e nordes
da Escocia. Racga de porte grande, cc ,‘d‘e 800kg a 900kg. Sua ¢z
apresenta boa marmorizagédo e rendimento de carcaca elevado. Sua adaptabilidade permltlu a
introducao e difusédo em muitos paises.

Bonsmara: raca de facil adaptac&o ao clima quente, originaria da india.

Braford: resultado do cruzamento entre Brahman e Hereford. Raga décil, rustica, precoce, resistente
e de alto rendimento de carcaga. No Brasil, os cruzamentos de Hereford com Nelore, Tabapua e outras
ragas zebuinas tém sido realizados com sucesso.

Brahman: é a raga zebuina melhorada nos Estados Unidos. Sua formagao iniciou com a importagdo
de gado brasileiro com predominancia da raga Guzera, Gir e Nelore. E uma raga utilizada em diversos
cruzamentos com raga europeias.

Caracu: é o gado europeu mais adaptado ao clima tropical, pois esta presente no Brasil desde o
periodo colonial.

Nelore: é a raga de maior contingente no Brasil, representando cerca de 70% dos animais zebuinos
registrados. Esta presente em todo o territério nacional, principalmente no centro-oeste.

Wagyu: originaria do Japao, € uma raga geneticamente predisposta ao marmoreio, produzindo uma

grande concentragdo de gordura ndo-saturada. Por questdes de adaptagdo, fora do Japao o Wagyu
geralmente é cruzado com Angus.

Ovinos
Sufolk: originaria da Inglaterra, de constituicdo robusta e grande aptidéo para produgao de carne. As
extremidades desprovidas de 13 e revestidas de pelos negros fazem dela inconfundivel.

lle de France: originaria da Franca, foi introduzida no sul do Brasil em 1973. Serve para produgéoo de
carne e para producéoo de |a.

Pall Dorset: originaria da Nova Zelandia. Produz uma 6tima carcaga com gordura muito reduzida.

Suinos
Sao 3 as principais ragas de corte no Brasil.

Landrace: raga originaria da Dinamarca, com pelagem branca e orelhas compridas. Nado muito
rusticos, mas apresentam uma boa capacidade de ganho de peso.

Duroc:animal rustico, de tamanho médio e boa produgéo de carne, chegando a alcanga 250kg em
um ano.

Lord White: possui pelos compridos, finos e macios de cor branca. Originaria da Inglaterra, é boa
produtora de carne, chegando a pesar 500kg.

Cortes de Carnes 11



ALIMENTACAO E
CONFINAMENTO

.?7 o SI(‘ e | a
1)) o &/
E5pace Hewihep /
\ Cursos Holisticos
"‘_gu'ltura Saber . 7

-

1] P
- T

)

Um dos principais fatores para conseguir atingir O confinamento do animal tem a finalidade
um grau de qualidade superior ao animal € a fontede dar um acabamento de qualidade e a fonte de
de alimentacdo e o manejo durante o periodo dealimentacdo € balanceada e rica em densidade
engorda no pasto até a finalizacado para apuracdoenergética.
no confinamento que varia de 45 até 150 dias.

QUALIDADE DA CARNE

Alguns fatores sao determinantes para ter uma carne com qualidade no seu churrasco.

Existe aquele velho ditado que picanha boa é picanha pequena... Sera?

Sim e ndo...

A carne de novilho ou boi jovem sempre sera mais macia sim, no entanto, perde no sabor quando
comparado com carne de animais mais velhos.

O que diferencia a maciez da carne é todo a raca e todo o processo de manuseio, alimentacao e
confinamento do animal.
Abaixo segue uma lista de fatores que faréo a diferenga na escolha:

Animais no minimo 60% de ragas britdnicas (Angus ou Hereford);
Outras ragas também sdo bem vindas para compor o portfolio;
Animais com no minimo 24 meses - ideal 36 meses;

Recria a pasto com reforgo de racao;

Animais acima de 22@;

Animais Machos;

Confinamento de acabamento minimo de 120 dias;

Manejo — bem estar animal,

Nk~
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Somente ap6s o abate, € possivel fazer a classificagdo do lombo. Abaixo segue detalhes
importantes:

1. Minimo 10 mm de cobertura de gordura;

2. Marmorizagéao

3. Tamanho das pecas;

MAPAS DE CORTE

Cortes Bovino
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linhz grelh‘ado assai&._
"_Ie bife .~ I

" Pal Iatlron requéte
Fraldinha: Vacio, grelnados
Costela: bafo, fogo da chdo x
Filé Mignon: Bife, medalh&o
Bisteca: grelhada Lagarto: assado (rosbife)
Contra-filé: Bife ancho, bife de charizo, grelhnados ~ Fraldinha
Entrecole: grelhado. Alcatra: bife, grelhado

Musculo dianteiro: ensopado Cupim: bafo
Ponta de agulha: bafo

Cortes Suinos

sobrepaleta carré lombo filézinho

sua rabo

cara ¢/ orelha
alcatra

pernil
picanha

lagarto

coxdo mole
coxdo duro

joelho

pe

1. Peito: cozido ou charqueado

2. Pescoco: Fatiado ou Copa-Lombo — Cozido
ou assado

3. Paleta: gerelhada ou assada

4. Costela: grelhada

5. Lombo: bifes fritos ou assado inteiro

6. Filé Mignon: bifes fritos ou assatos inteiro
7. Contrafilé: Espinhaco, T-bone, Bisteca,
grelhado ou assado.

8. Carré: Costeleta, Carré fatiado,

Carré French Rack (com 5, 8 ou 13 costelas),
Carré Short French Rack (com 5 costelas) —
grelhado ou assado

9. Picanha: bifes grelhados, assada inteiros
10. Pernil: assado

11. Ossobuco: Stinco, Jarré, cozido ou assado

Cortes de Carnes 14



Chuck

CHUCK STEAK
Boneless | wE

Bomeless

SHOULDER POT ROAST * SHOULDER CENTER ®

Ranch Steak *

SHOULDER TOP BLADE
STEAK 7

L R ]

SHOULDER FETITE TENDER

SHOULDER TGP BLADE
STEAK FAstlron = wewr—

TEF

BONELESS SHORT RIBS
-

RIBEYE ROAST
Boneless

T

TOF LOAM STEAK * TOP LOIN STEAK #

Bone-in 1 — Bomeless | e — T —
Sirloin .
1o Recommended
THI-TIPSTEAK ® © Beseless 1 o g
R d —  GrillerBroil
un
n ——  Marinate &
T Gl or Bl
j e Stir-Fry
TOP ROUND STEAK # BOTTOM ROUND BOTTOM FOUND STEAK ®  EYEROUND ROAST # EYE ROUND STEAK #
= ROAST # i Western Griller |0 S0 s = - ‘. Flonst
e . Siw
[ :
“ T B
-
SIRLOIN TIP CENTER W ot oss
AOAST % er

Shank
and
Brisket

Plate
and
Flank

BRISKET FLAT CUT #

! SKIFT STEAK
= = i)

# Thege ooty meet govemment
glechelings for Tean” and ane
based on cooted mrrving s with
vzt it T

Lwam iz defined o5 ez dan 18
grama of total fe, &5 prams of
eeluraied Fal and Iaws thas

Other

s
- '#gt

CUBED STEAK BEEF FOR STEW BEEF FOR KABDBES
- -— - |

FLAMK STEAR * 55 illugrames o chnbAwtsied par
(L] eariing and par 0 prans (38021
BEEF FOR STIR-FRY

OR FANTAS

e300 CATTLEMEN'S BEEF S0ARD AND MATIONAL EATTLEMCN 5 BEEF ASSDCIATION
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PorterHouse ou Bistecca Fiorentina

Corte das duas primeiras vertebras — Constituida de Alcatra, contra filé e

file mignon.

T-bone

Corte com o miolo do filé mignon e chorizo.

NY Strip

- Sirloin Steak
- Chorizo
- Contra

Ribeye

- Ancho

- Ojo de bife

- Noix

- File de Costela

Prime Rib (com osso de 20cm)

- Tomahawk (com osso maior que 30cm)

Cortes de Carnes 16
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. uma_cocgao a 3@-40 cm da L
sobre a grelha. Mais que |sso sua

Grelhando

E uma cocgéo a 10-20 cm da brasa viva e bem vermelha e sua mdo aguenta de 5 a 10 segundos sobre
alguns centimetros da grelha. Menos que isso sua carne vai queimar por fora e ndo assar por dentro.

A maior parte do sabor da carne se desenvolve durante o cozimento. A quantidade de gordura na carne
influencia seu sabor e realiza um processo chamado de reagao de Maillard. Também pode-se adicionar
sabor a carne durante a marinada.

O MAIS IMPORTANTE ASSUNTO NA
ARTE DE UM BOM CHURRASCO

Reagéo de Maillard

A GUIDE TO THE MAILLARD REACTION

The Maillard reaction aoours dunng cooking, and it s -'{h_.qﬂnsuh o for the non-enzymatic Browning of foods whan cooked, It actually consists of a number
of reactions, and can occur at room temperature, bat is optimal between 140-1658'C. The Madlard resction occurs in three stages, detaded here

group, ploducing &n N-subainrad gheoyyiaming

o oy 1S iyl ok ey sl dae btz Classes of Maillard Reaction Products
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The ketossming can feact in s numbes of ways To produce a rapge ol
different producis, which Ehimakaes can roact flarther
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HDCHEM.COM | Twtites: @rompoundchem | Facebook! weew lacabook, comieompoundehars

Vamos explicar de uma forma mais facil... esta cozida, o exterior alcanga uma temperatura

E ela que vai impressionar e colocar sabor e mais alta que o interior, alavancando a reagao de
textura ao seu churrasco. Maillard e criando um forte sabor na superficie.

A reacao de Maillard ocorre quando as proteinas A maioria das pesquisas feitas nos anos 40 e
desnaturadas da superficie da carne recombinam- 50 se concentrou na prevengdo desta reagao.
se com 0s agucares presentes. A combinagéo cria Por consequéncia, os cientistas descobriram a
o sabor inconfundivel da carne e modifica a cor, e, interacdo que a reacao de Maillard toma parte
por esta razdo, também é chamada de reacéo de na criagdo de sabores e aromas. Por exemplo,
escurecimento. A reagdo de Maillard ocorre mais foram identificados seiscentos componentes no

prontamente ao redorde 65a 70 graus. Quando acarne aroma da carne.
Cortes de Carnes 18



Vocé ja refletiu que o sangue ¢
animais?
Vamos falar entdo de sangue?
O sangue € vermelho por causa da hemoglobina, lembra-se da aula de Biologia? A hemogloblna &
uma proteina que contém ferro e que leva do pulméao o oxigénio necessario aos movimentos para os
tecidos musculares. Neles, ha outra proteina que contém ferro e transporta oxigénio, a mioglobina.
E ela que guarda o oxigénio ali para ser usado quando vocé resolver movimentar seus musculos e
também é o que da a cor vermelha a carne.

Se nao fosse o trabalho da mioglobina, vocé ndo conseguiria fazer uma atividade forte e prolongada
porque seus musculos estariam sempre a espera de uma nova leva de sangue.

Repare que animais mais agitados possuem uma carne mais avermelhada do que outros mais
pacatos. O porco € um 6timo exemplo de como a quantidade de mioglobina varia conforme a
necessidade de atividade muscular continua de cada espécie. Ja reparou que a carne suina € rosa? Ele
precisa armazenar menos oxigénio para atividades fortes, pois fica ali paradao caminhando lentamente
a maior parte do tempo.

Entre os peixes é a mesma coisa e eles contém menos mioglobina ainda, por isso a carne € branca.
O atum é que é um super nadador viajante e precisa dela, entdo tem a carne vermelha.

Com as aves é tudo igual! Ou melhor, tudo diferente: pode reparar que a cor da carne varia no
mesmo frango. O peito é branquinho, enquanto o pescoco, as pernas e as coxas sdo escuros. Pare e
visualize a galinha ciscando. Entendeu agora??

Pois bem. A mioglobina fica marrom ao ser cozida (a hemoglobina também). Assim um bife bem-
passado tem cor marrom-acinzentada, enquanto o meu bifao suculento € mal passado continuara
vermelho e, como vocé ja entendeu a esta altura, ELE NAO ESTA SANGRANDO!!

_Cortes de Carne:
. . k.
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" 30 minutos & uma hora ante } sar e deb(e'em tempera
ambiente.. Isso no inverno. No ﬁZao tire 20 mlnutos ant
comecgar. .

Evite deixa-la soltar agua. Se acontecer, seque com papel
toalha ou escorra o0 maximo que puder, pois uma superficie seca
ajuda a construir forte crosta. (Reacéo de Maiilard que se da na
temperatura de 65-70 graus).

Deixa sua churrasqueira aquecer bem antes de grelhar a carne.
Ela precisara estar igual forno aquecido. Bem quente. As vezes
demora até uma hora e meia, para aquecer. Principalmente as de
tijolos refratarios.

Se vocé gosta de pimenta preta (eu), adiciona-lo somente
quando o bife estiver ja fatiado.

O tempo de um bife de uma polegada de espessura € de quatro
a cinco minutos, para ficar mal passada. A forma mais precisa para
testa-lo € com um termémetro de cozinha.

E se tudo mais falhar, lembre-se: “Vocé nao esta cozinhando em
um restaurante”. “Vocé sempre pode apenas cortar a coisa pela
metade e ver o que esta acontecendo.”

A perfeicao so é atingida co

a
exaustiva e prazerosa repetigdo

da pratica e o resultado final

A | é a conquista valorizada pela
| i dedicacio.

DIVINO,; MAL PASSADO
42° ~ 50°

PERFEITO, PONTO MENOS
51° ~ 55°
LEGAL, AO PONTO
55° ~
TEM CERTEZA? PONTO MAIS
61° ~

NAO NOS FACA CHORAR, POR FAVOR!
BEM PASSADO > 66°

60°

65°

Steak de 250g a 300g

Cortes de Carnes 20



MARINADA

As marinadas sao feitas comumente com até
trés componentes: acido, 6leo e ervas. O acido
ajuda a desnaturar parcialmente as proteinas
da carne, abrindo os “canais” da estrutura
da carne por onde o sabor pode penetrar.
Mas principalmente as marinadas penetram
somente na superficie. Elas funcionam melhor
em carnes como frango e peixe, porque a
estrutura dos musculos delas ndo é como a da
carne. Para cortes mais densos, as marinadas
séo melhores quando a carne é cortada em
pedagcos menores, de maneira que possa =
penetrar em areas de superficie maiores. BL. >

Contudo, se as carnes permanecerem
tempo demasiadamente longo na marinada, a
superficie pode “cozinhar”, fazendo com que a
carne resseque. Algumas carnes, Como porco e
bovina, podem ser marinadas por horas. Outros
cortes de carne menos densos, tais como peito
de frango e a maioria dos peixes, necessitam
ficar somente por um curto periodo de tempo
na marinada.

Frango — 1 unid. — 1 litro vinho branco seco,
1 colher se cha de curcuma, 3 laranjas, 1 limao,
1 colher café de canela, 3 colheres de sopa de
mel.

Carré de Cordeiro — 1 quilo- 500 ml vinho
tinto — 2 folhas de louro

Costela de Porco — 1 quilo — 500 ml de vinho ™%
branco seco e 2 folhas de louro.

GORDURA

A gordura, uma fonte de energia armazenada nos musculos dos animais, também contribui para o
sabor da carne. A 4gua é o componente mais prevalecente da carne, e a maior carreadora de sabor e
aroma, e as moléculas da gordura s&o hidréfobas (repelidas pela agua). Estas moléculas se dissolvem
na gordura.

O conteudo gorduroso da carne varia de animal para animal, e dentro de cada animal também, de
parte para parte. Os musculos que sado usados frequentemente consomem a gordura armazenada, e
assim a carne destas areas ndo tem muita adiposidade. As areas que nao sdo muito usadas, ndo usam
muita energia, assim ha mais gorduras nestes cortes. A idade do animal também influencia em quanta
gordura contém a carne. Quanto mais velho o animal, mais tempo tem para armazenar reservas de
energia na forma de bolsdes de gordura nos seus musculos.
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