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RESUMO

O grupo de estudos procurou abordar de forma cientifica as definicbes de
pontos de carne bovina, suprindo a falta de um padréo criterioso da bibliografia
atual. A pesquisa foi interdisciplinar, abarcando as linhas de pesquisa de
“Tecnologia de processamento de alimentos” e “Gestdo e cultura da
gastronomia”, abrangendo doze disciplinas da graduacéo e pos-graduacao em
Gastronomia do CES/JF. Foram consultadas publicacbes de escolas de
Gastronomia mundialmente reconhecidas, compéndios cientificos, e até obras
com abordagem antropoldgica, como o tridngulo culinario de Lévi-Strauss e as
definicbes sobre o cru e o cozido de Roberto DaMatta. Com foco nas
controvérsias em relacdo a definicdo dos pontos da carne bovina, que
aparecem principalmente quando os autores especificam temperaturas, foram
definidas algumas questdes a responder: a) Como definir o ponto de uma
carne? b) Qual a expectativa do consumidor em relagéo ao ponto da carne? c)
Quais as melhores estratégias de preparo? d) Como garantir seguranca
microbiolégica no preparo de carnes e ao mesmo tempo, atender a expectativa
do consumidor? Foram identificados alguns fundamentos que tendem a ser
universais: a) o ponto da carne é definido pela temperatura atingida no nacleo
da peca, e as alteracBes perceptiveis de cor, textura e suculéncia; b) a carne
deve apresentar uma crosta crocante e escurecida (caramelizada)
independente do ponto; c) a espessura da peca orienta e limita os resultados;
d) avaliar o ponto da carne através do toque (resisténcia da carne) carece de
exatidao, sendo ideal o uso de termdmetros eletronicos tipo sonda.
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1 INTRODUCAO

Com o advento dos cursos superiores de Gastronomia, verifica-se a
necessidade de abordar de forma cientifica as definigbes de “pontos de carne”,
percebendo-se na bibliografia disponivel inUmeras discrepancias e a falta de
um padrao criterioso, o que impossibilita aos docentes da area satisfazerem a
necessidade que os alunos tém de conceitos claros, mensuraveis em escalas
de temperatura, e que atendam a expectativa sensorial dos consumidores e a
seguranca microbiologica. Dessa necessidade observada, surgiu a proposta de
um Grupo de Estudos, com incentivo do Centro de Ensino Superior de Juiz de
Fora, que atendesse esses objetivos, com uma visao global da compreensao
dos pontos de carne na Gastronomia, considerando a tradicdo cultural e as
temperaturas seguras para 0 consumo.

N&o se trata de uma simples questao que se circunscreve a estabelecer
temperaturas exatas para cada ponto, pois cada tipo de carne possui suas
préprias caracteristicas fisico-quimicas, variando ndo s6 conforme a espécie
gue a forneceu, mas também em relacédo ao grupo muscular, heranca genética,
idade e sexo do animal. Existe ainda a diversidade cultural e traducdes
malfeitas, a importacdo indiscriminada de técnicas de preparacdo
desacompanhadas das cautelas praticadas nos paises de origem, 0 que tem se
tornado frequente na cozinha contemporanea.

Com foco nas controvérsias em relacdo a definicdo dos pontos da carne,
bovina, que aparecem principalmente quando o0s autores especificam
temperaturas, foram definidas algumas questdes a responder: a) Como definir
o0 ponto de uma carne? b) Qual a expectativa do consumidor em relagdo ao
ponto da carne? c) Quais as melhores estratégias de preparo? d) Como
garantir seguranca microbiologica no preparo de carnes e a0 mesmo tempo,
atender a expectativa do consumidor?

Contudo, antes de dar inicio as discussdes técnicas e tedricas sobre o
ponto ideal da carne bovina na Gastronomia, em relagdo as escalas de

temperatura, entende-se que € relevante apresentar brevemente as
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abordagens socioculturais dos fenémenos relativos & manipulagdo e consumo
de carnes, sendo que tal levantamento requer o0 acesso a teorias da Sociologia
e Antropologia, como ferramentas de analises para a compreensao das

sociedades, das culturas e dos habitos alimentares correspondentes.

2 DO SENSO DE CRU E COZIDO AS ESCALAS DE TEMPERATURA

Ao observar as préticas culinrias e os ritos alimentares, a Sociologia
passa a compreender parte relevante do processo civilizatorio dos povos, uma
vez gue ao constatar os aspectos cotidianos em torno da alimentacao (fazer e
comer) torna-se possivel identificar elementos culturais, religiosos, biologicos e
histéricos do grupo social em questdo. Nesse sentido, € possivel tracar uma
“radiografia” social detalhada de um povo adotando como ponto de partida tudo
aquilo que envolve o simples ato de se alimentar.

Em relacdo aos aspectos culturais, € valido recuperar o pensamento de
Claude Lévi-Strauss, da corrente antropologica estruturalista, para
compreender como a culinaria foi basilar para o desenvolvimento de teorias
gue explicassem aspectos existentes em todas as culturas humanas. Foi na
tentativa de romper com a dicotomia entre pensamento magico e cientifico, que
Lévi-Strauss deu énfase a aspectos como a magia e rituais fetichistas, pois ele
considerava que eram recursos interessantes na narrativa das histérias de
determinadas tribos e que expressavam de forma legitima desejos e projecdes
ocultas. Um dos objetivos do autor, portanto, era provar que a estrutura era
idéntica em todos os lugares do mundo.

De certa forma, o estruturalismo reduziu a importancia do individuo
como categoria analitica, do singular, do que é subjetivo. Tal corrente ressaltou
que o ser humano é resultado de uma construcdo, ou a consequéncia de
sistemas impessoais, ou seja, caracteristicas psiquicas e sociais representam
certa estrutura em comum, e sdo fatores nao-dissociaveis, dessa forma, a
cultura seria a manifestacdo das caracteristicas psicologicas individuais. A
constituicdo simbdlica da vida social mostra que ela estd na vida psicoldgica. A
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vida social se estabelece por meio de um pensamento e € no inconsciente,
principalmente, que o simbdlico é estruturado. Ao contrario do que pensava o
precursor da Sociologia, Emile Durkheim, para Lévi-Strauss o simbolico tem
uma preeminéncia sobre o social.

Assim como fez em seus estudos sobre as estruturas elementares do
parentesco e também sobre linguistica, em seu texto “O tridngulo culinario”, o
autor trabalha com a ideia de que na culinaria podem ocorrer transformacdes
culturais e naturais (por exemplo, o cozido é uma transformacéo cultural do cru;
e 0 apodrecido é uma transformacdo cultural dele). A alusdo ao triangulo
remonta os vértices que sao ocupados pelo cru, cozido e apodrecido: “Assim
pode-se esperar descobrir para cada caso particular, em que a cozinha de uma
sociedade € uma linguagem na qual ela traduz inconscientemente, a nela
desvendar suas contradigdes.” (LEVI-STRAUSS, 1968, p.35).

Em “O cru e o cozido”, texto da obra “Mitolégicas”, Lévi-Strauss (2004)
explicita a metafora da passagem da natureza a cultura em relacdo aos habitos
alimentares dos povos, que remontam a criacdo do fogo, portanto, da cozinha.
Observando e estudando os povos indigenas, o autor elaborou a nogao de que
o cru é a metafora da natureza e o cozido (fogo) a metafora da cultura.
Segundo os mitos, houve um periodo em que a relagcdo entre animais e
homens era invertida, mas diante da apropriacéo do fogo por parte do homem,
animais comem carne crua (natureza) e homens carne cozida (cultura).

A partir da figura explicativa do triangulo culinario (figura 1), retirada da
referida obra de Lévi-Strauss, podemos inferir previamente, em relacdo a
discussao do “ponto ideal das carnes”, que a frase “carne boa é a malpassada”,
amplificada por renomados Chefs de cozinha, pode representar um retorno a
natureza no sentido de recuperar algo perdido no processo “civilizatorio”. Uma
vez que, diante da representacdo do tridngulo culindrio, o cru retrata a
transicdo da natureza para a cultura, ou seja, 0 meio termo dessa transicéo

seria assumir habitos alimentares com carnes malpassadas, podendo insinuar
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um tom de sofisticacdo, uma dimensdo vintage e de distincdo no campo

gastrondémico.

Figural - O triangulo culinério de Lévi-Strauss
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Fonte: (LEVI-STRAUSS, 1968)
O uso dos talheres como racionalizacao e sofisticacdo sédo convergentes

com o processo civilizatorio ao qual as sociedades foram passando, conforme
o0 que Norbert Elias (1994) descreveu detalhadamente em uma de suas obras,
a adocdo do uso de talheres ao comer causou um impacto profundo na
nobreza francesa em termos de hébitos culturais e afastamento da selvageria,
pois, entende-se aqui, 0 processo civilizatbrio como um progressivo
distanciamento de praticas selvagens ou barbaras (comer com a méo, comer
carnes cruas, etc.).

Bourdieu (2007) aprofunda e amplia a analise social a partir da
alimentacdo, demonstrando claramente como o que comer, como cozinhar,
como servir, além das disposicao dos alimentos a mesa denunciam fortemente
o grau de escolaridade, classe social e poder econdmico, sendo que um legado
analitico importante do autor € como toda e qualquer no¢ao que envolva gosto
€ uma construcdo social, 0 que permite desencantar a percepcéo subjetiva das
preferéncias alimentares dos individuos, por exemplo.

Do ponto de vista do paladar e sua construcdo, refletindo
sociologicamente, ele seria uma tabula rasa, ou seja, sem registros, cujos

critérios vao sendo despertados ao longo da vida a partir de rela¢des sociais de
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status, poder e distingdo. Em sintese, € importante que fiqgue clara a
construcdo, do gosto e do paladar a partir das experiéncias de vida do
individuo, devidamente condicionadas pela contingéncia social, econémica e
historica.

Ainda vale apontar que acerca dessa constru¢ao sociocultural do gosto
na contemporaneidade, defendida por alguns autores, como Zygmunt Bauman
(2003), como era pos-moderna, em que tudo se torna fluido, os gostos e
hébitos pelo cru e/ou pelo cozido ndo mais teriam sentido frente & uma linha
sequencial e légica da superacdo da barbarie para a civilizagéao,
respectivamente, uma vez que a pos-modernidade tem também por
caracteristica acessar velhos gostos e habitos, transformando-os e
ressignificando-os.

Em uma outra perspectiva antropologica, convergente com a de Lévi-
Strauss, Roberto DaMatta apresenta em sua obra “O que faz o Brasil, Brasil?”
a metafora “o apressado come cru” referindo-se ao que liga a selvageria, o
ruim, o cru da vida com a pressa, em contrapartida, o calmo, o que possui um
elemento da civilizagdo, espera e come cozido. E ainda, DaMatta aponta,
também de forma semelhante a Lévi-Strauss, que “o universo da comida
permite pensar o mundo integrando o intelectual com o sensivel. E vai além,
apresentando a relacao entre a rua e a casa em metafora com o cru e o cozido
no que tange a formacéao cultural brasileira, em que o cru seria tudo aquilo que
esta fora de casa, estando em um ambiente cruel da vida social, enquanto o
cozido representa a casa, as relagbes sociais com 0s parentes, amigos,

companheiros, compartilhando a intimidade. E DaMatta completa:

Ja o cozido é algo social por definigdo Nao é somente o nome de um
processo fisico — 0 cozimento das coisas pelo fogo —, mas, sobretudo,
o nome de um prato sagrado dentro da nossa culinaria. Prato, alias,
que diz tudo dessas metaforas que as comidas permitem realizar e
gue fazem desta sociedade o Brasil. (DAMATTA, 1986, p.35)

A outra distingdo que DaMatta (1986) faz em relagéo ao sistema cultural

brasileiro é a do alimento e da comida. Em comparacdo aos estadunidenses
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gue inventaram o fast-food, comem sentados, em pé, a sés ou acompanhados,
misturam doce com salgado, para os brasileiros “nem tudo que é alimento é
comida”, uma vez que o alimento € o que pode ser ingerido para manter a
pessoa viva, enquanto a comida é tudo que se come com prazer, em
comunhdo.

Recentemente Richard Wrangham (2010) apresentou sua "hipétese do
cozimento", rediscutindo o “cru e o cozido” de Lévi-Strauss, e propondo que
passamos a cozinhar antes de nos tornarmos homens, e foi justamente o ato
de cozinhar que nos teria tornado humanos: “a energia extra obtida com o
alimento cozido deu vantagens biolégicas aos primeiros cozinheiros e permitiu
mudancas na anatomia, na fisiologia, na ecologia e na sociedade”.

Uma vez realizada a breve discussdo antropoldgica/sociolégica acerca
do senso do cru e do cozido relacionado ao processo civilizatorio das
sociedades, urge substituir os frageis fundamentos dos cozinheiros praticos
para especificar pontes de carne por conceitos bem pensados e embasados.

Os cozinheiros que aprenderam o oficio na pratica, sem uma
metodologia didatica ou postulado cientifico como base, acreditam em seus
préprios conceitos empiricos sobre o processo de cozinhar carne. Nao é raro
ouvir que determinado “chefe de cozinha” nunca teve contato com livros de
gastronomia.

Pode-se ver na figura 2 que a possibilidade de classificar pontos de

carne sem critério cientificos tende ao infinito:

Figura 2 — A informalidade dos pontos no cotidiano das cozinhas.
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Na literatura disponivel, definir os pontos da carne também € uma tarefa

complexa, j& que o critério mais objetivo possivel, que é a medi¢cdo da

temperatura atingida pelo nicleo da peca de carne, encontra inimeros

resultados.

A tabela 1 llustra as controvérsias que existem em relacdo a definicdo

dos pontos classicos de carne bovina, as temperaturas se referem ao nucleo

do corte:
Tabela 1 — Faixas de temperatura para o ndcleo das pecas de carne, segundo 0s respectivos
autores.
PONTO/FONTE (ARAUJO,2011) | (MCGEE, 2012) | (MCGEE, 2014) | (SWIFT, 2015) | (INSTITUTO, 2009)
Cru abaixode 50°C | 43°Cab0°C 40°C -
Malpassado 50°Ca60°C 52°Cab5°C 50°Cab5°C 57°C 57°C
Ao ponto para mal - 55°Ca60°C 55°Cab57°C 63 °C
Ao ponto 60°Ca70°C 60°Ca65°C 58°Ca62°C 71°C 71°C
Ao ponto para bem - 65°Ca70°C 63 °Ca67°C -
Bem passado 70°Ca80°C | acimade70°C | Acimade 68 °C | acimade 77 °C acima de 77 °C
Muito bem passado | 80 °C ou mais - - -

Fonte: Adaptado das publica¢fes indicadas.

Constata-se, curiosamente, até mesmo que duas publicacbes do

estudioso Harold McGee, publicadas no Brasil em 2012 e 2014, trazem faixas

de temperatura que oscilam em alguns graus para cima ou para baixo,
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podendo tal divergéncia ser fruto de arredondamento por ocasido da traducéo e
conversao de graus Fahrenheit para graus Celsius.

A percepcéo do ponto pela sabedoria popular se da principalmente pelo
nivel de maciez da carne, suculéncia residual (retencdo de agua), e alteracdes
a cor (externamente e internamente). Na faixa entre 57 °C e 60 °C o colageno
dissolve-se provocando o amaciamento, e acima deste patamar, o calor faz
carne comeca a perder a capacidade de reter liquido, as proteinas desnaturam-
se e ocorre 0 endurecimento proteico. Iniciando timidamente a partir de 105 °C,
comecando a ser perceptivel a partir de 115 °C e desejavel para fins culinarios
acima de 135 °C, as Reacfes de Maillard sdo interacbes quimicas entre
proteinas e acucares presentes no musculo, que Vao provocar 0 escurecimento
e liberar os aromas e sabores volateis caracteristicos de churrasco (MCGEE,
2012).

Também estdo envolvidas questdes de seguranca alimentar na definicdo
do ponto da carne. E fundamental conhecer os riscos microbioldgicos do
consumo de carnes pouco cozidas, disponibilizar informacdes claras para o
consumidor sobre os patamares de risco para orientar suas decisdes de
consumo. O profissional de gastronomia que esta diante do “fogo” € o maior
responsavel pelo resultado desejado, e ndo pode ficar refém de atalhos de
coccao, crencgas, sensos populares e regionais, e outras praticas disfarcadas
de tradicdo culinaria ou argumento de autoridade de chefes de cozinha
midiaticos, que eventualmente, estdo a servico da industria.

O cozinheiro do Século XXI precisa conhecer e compreender o conceito
de “Tempo de Morte Térmica” (thermal death time - TDT), que € o tempo
necessario sob uma temperatura para a destruicdo térmica de um certo nimero
de microrganismos (normalmente 10 minutos). Nao basta submeter o alimento
ao patamar minimo de temperatura, ha de se esperar o lapso de tempo para
sua acéo (JAY, 2005).

3 METODOLOGIA
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Em um primeiro momento, o recurso metodolégico utilizado no grupo de
estudos foi o levantamento bibliografico das questdes centrais e tangenciais ao
tema, sejam ligadas diretamente ao campo da Gastronomia, sejam oriundas de
outras areas do conhecimento que abastecam teoricamente a discussao
cultural do ponto do alimento.

Foram consultadas publicacbes de escolas de Gastronomia
mundialmente reconhecidas, compéndios cientificos, e até obras com
abordagem antropol6gica, como o tridangulo culindrio de Lévi-Strauss e as
definicdes sobre o cru e o cozido de Roberto DaMatta.

O estudo foi interdisciplinar, abarcando as linhas de pesquisa de
“Tecnologia de processamento de alimentos” e “Gestdo e cultura da
gastronomia”, abrangendo doze disciplinas da graduacéo e pos-graduacao em
Gastronomia do CES/JF.

Partiu-se de uma revisdo bibliografica com foco nas publicacdes
disponiveis sobre carne bovina. Entre os conteldos que contribuiram para o
referencial tedrico, com foco nas disciplinas das grades do curso de graduacdo
e poés-graduacdo em Gastronomia o CES/JF, estdo a Microbiologia dos
alimentos; Ciéncia da carne; Técnicas fundamentais de cozinha; Histéria da
alimentacdo; Cozinha internacional; Planejamento de cardapios; Cozinha
brasileira; Cozinha contemporanea; Nutricdo e Ciéncia da carne.

Os trabalhos foram desenvolvidos ndo s6 nos encontros periddicos do
orientador com os voluntarios, mas também através de orientacbes e
contribui¢cdes via aplicativos de mensagens instantaneas e cambio de arquivos

digitais.
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo dos encontros e comunicagfes do Grupo de Estudos foram
identificados alguns fundamentos no preparo de carnes bovinas que

aparentemente, tendem a ser universais.
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A temperatura maxima atingida no nucleo da peca de carne que esta
sendo cozida € o indicador mais objetivo possivel para definir o ponto de
preparo, ja que produz alteracdes viaveis.

Os cozinheiros experientes realizam o porcionamento (fracionamento em
por¢gdes para consumo individual) das pecas dosando a espessura (altura do
bife), sabedores que sao das limitagbes impostas pela dificuldade ou facilidade
com que o calor atinge o nucleo da mesma. E dificil obter uma peca alta bem
passada sem sacrificar outros indicadores de exceléncia, pois o corte tende a
reter liquido com mais eficiéncia, alongando muito o tempo de cozimento, do
que resultam efeitos colaterais como a formacdo de uma larga zona de
transicdo com gosto de carne cozida em &gua, além da carbonizacdo da
superficie com aderéncia de fuligem e paladar de “queimado”, com uma
espessa crosta excessivamente seca. Igual nivel de dificuldade enfrenta quem
tenta produzir um bife fino malpassado, jA que o calor ira penetrar mais
rapidamente no nucleo do corte, evaporando os liquidos antes mesmo de ser
formada a crosta desejavel, obrigando o operador a retira-lo da fonte de calor
com o exterior ainda palido.

Por outro lado, a aparéncia externa ndo pode ser usada como referéncia
de grande peso para a determinacao do ponto, ja que existe uma preferéncia
predominante para que a crosta formada pela coccdo seja crocante e
escurecida (os cozinheiros dizem caramelizada), independente do ponto. Tanto
guem deseja um corte malpassado quanto aqueles que elegem o ponto bem
passado querem esta crosta e escurecimento suficientemente formados. Uma
peca com o exterior palido é considerada “mal grelhada” pela maioria, € nao
malpassada.

E tradicdo popular, passada entre geracdes, avaliar o ponto da carne
através do toque (resisténcia da carne) sem o uso de qualquer instrumento de
medicdo escalonada, entretanto, tal critério carece de exatidao, exigindo muito
mais da intuicdo do que conhecimento, e frequentemente leva a equivocos,

favorecendo apenas o0s operadores muito experientes e gerando risco
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microbiolégico desnecesséria, ja que ndo ha a garantia da temperatura minima
atingida no nucleo da peca. Para tanto, o ideal € o uso de termdmetros
eletrbnicos tipo sonda (a serem espetados na carne), que aferem a
temperatura em poucos segundos, padronizando resultados tanto para
iniciantes quanto para veteranos.

A definicdo do ponto da carne requer a analise ndo s6 da temperatura
atendida pelo nucleo da peca, pois o prolongamento do tempo em que a carne
permaneceu submetida a temperatura limite também pode provocar as
alteracdes tipicas de uma temperatura mais alta, como a mudanca de cor pela
coagulacéo das proteinas e a perda de agua pela evaporacdo que também vai
diminuir a maciez, e € por este aspecto que 0 cozinheiro pratico e sem
formacao cientifica mais peca, ja que foi treinado para ndo permitir o lapso de
tempo necessério para a destruicdo térmica de microrganismos que possam
estar presentes.

Assim, a analise sensorial do ponto da carne inclui a cor do ndcleo,
quantidade de liquido e a resposta de elasticidade ao se pressionar a peca,
sendo a temperatura atingida um bom indicativo para padronizar resultados
gue tendem a se repetir nas gradacdes desta escala.

Tem-se como malpassada a peca de carne que apresenta o nucleo
predominantemente vermelho, com muita suculéncia e boa flexibilidade ao se
pressionar. Bem passada é a carne que ja perdeu boa parte da suculéncia pela
evaporacdo causada pela acdo do calor, o que a deixa com 0 nucleo
predominantemente mais claro (tons entre bege e cinza), endurecida pelo
encolhimento do tecido consuntivo do muasculo e resistente ao toque, ja que o
liquido também ajudava na elasticidade quando ainda estava malpassada. O
estado intermediario entre malpassado e bem passado € conhecido pelos
profissionais de alimentagdo como “ao ponto”, apresentado o nucleo de cor
rosada caracteristico, e € definido na consagrada obra de Prosper Montagné
(2001):
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PONTO (AO). Refere-se a umapequenapeca de carne,
particularmente carne bovina grelhada ou salteada, que tem um grau
de cozimento apés o estagio de "sangrando" e antes do estagio
"bem passado”. Um grelhado "ao ponto" ndo é cozido em toda a sua
espessura; onudcleo da peca (um quarto a um terco dela) nao
coagulou, mas deve estar quente.(Traducéo Iivre)6

A temperatura atingida pelo nucleo da peca de carne também é
fundamental para a seguranca alimentar, jA& que é uma das formas de prevenir
0 consumo de carne com patdégenos.

A politica de temperaturas dos pontos de um estabelecimento de
alimentacdo deve levar em conta 0s patamares para 0 CONSUMO Seguro,
segundo a natureza e procedéncia de cada carne.

A aquisicdo somente de fornecedores legalizados é fundamental para
viabilizar o servico com pontos préximos dos patamares arriscados, como 0
malpassado, mas sabe-se que n&o basta orientar a compra de carnes
inspecionadas pelos 6rgdos de fiscalizacdo sanitaria, pois o profissional de
gastronomia vai se deparar com matéria-prima indevidamente armazenada,
muitas vezes de origem duvidosa, e nem sempre sera dele a decisao de utilizar
ou descarta-la como imprdpria para consumo.

Como ja explicitado, os autores pesquisados divergem muito em relacéo
as faixas de temperatura de nucleo que definem os diversos pontos possiveis,
0 que possibilita ao planejador do cardapio e o operador certa flexibilidade para
optar por trabalhar com temperaturas de ponto acima do patamar de seguranca
microbioldgica, que comeca a partir de 60 °C para a maioria dos patégenos de
interesse, tendo o risco muito mais reduzido a partir de 65 °C.

Servir um corte que foi solicitado malpassado com uma temperatura
atingida no nucleo de 60 °C, a primeira vista, assusta muitos operadores

experientes, que ja estes consideram esta temperatura na faixa do “ao ponto”.

® Texto original em francés: POINT (A) Se dit d'une petit piéce de boucherie, plus

particulierement de bceuf, grillée ou sautée, dont le degré de cuisson se situe apres le stade
"saignant" et avant le stade "bien cuit". Une grillade "a point" n'est pas cuite dans toute son
épaisseur; le cceur de la piece (un quart a un tiers de celle-ci) n'a pas coagulé, mais il doit étre
chaud.
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Entretanto, se o operador reunir competéncias e habilidades para planejar o
recebimento, o armazenamento e a coccéo da carne de modo a preservar ao
maximo sua suculéncia, tendera a prevalecer o senso organoléptico do ponto
malpassado para o consumidor, j& que havera grande liberagdo de liquido no
prato quando cortada a peca, e na boca quando mastigada, e estas séo as
principais caracteristicas esperadas e desejadas por quem prefere o ponto
malpassado. Sem duvida, a tarefa vai exigir muito mais precisdo, sendo
indispensavel o uso do termdémetro e o planejamento do tempo de transporte
até a mesa do comensal, para evitar que se perca totalmente o tom vermelho
no nucleo da peca. Em compensacao, teremos alimentos seguros.

Visando identificar padrdes que pudessem minimizar as divergéncias
entre 0s autores pesquisados, as temperaturas apresentadas nas obras
consultadas foram tabuladas para comparagéo.

A seguir, o grafico 1 ilustra a oscilacdo das faixas de temperatura

apresentadas pelas publicacbes pesquisadas:

Gréfico 1 — Faixas de temperatura para os pontos mais comuns, segundo as publica¢des.
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Dispersao das temperatura indicativas
dos pontos de carne na literatura

(MCGEE, 2014) (CERTIFIED, 2011) [MCGEE, 2012) (ARAUJO,2011) (INSTITUTO, 2008)  (SWIFT, 2015)
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(Adaptado das fontes indicadas. Dados omissos foram preenchidos com médias aritméticas.)

Para aplicar na pratica uma proposta de escala de pontos com
temperatura seguras de consumo, é necessario treinamento e equipamentos
de precisdo, desde simples termémetros de sonda até sistemas integrados de
coccao industrial.

A industria de equipamentos oferece opg¢des pouco conhecidas no Brasil
para tornar mais precisa a padronizacdo de cocc¢ao de carnes, e que levam em
consideracdo também a seguranca microbiolégica, como os equipamentos da
Thermodyne Inc®, por exemplo, a bancada modelo 300NDNL’ (figura 3), uma
espécie de gaveteiro aquecido para pecas de carne, onde o0s cortes séo
alocados apoés terem a superficie exterior ja escurecida na grelha ou chapa (o
que os cozinheiros chamam de “selar” a carne). O equipamento emite calor em

suas gavetas com temperatura rigorosamente controlada, através de

! Especificagfes disponiveis no sitio <http://tdyne.com/products/300ndnli>.
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tubulagbes por onde circulam fluidos aquecidos, devendo as carnes
permanecerem no equipamento por tempo suficiente para completar a cocgcao
que foi iniciada e garantir a padronizacdo da temperatura atingida no nucleo,
com a vantagem de permitir flexibilidade no tempo de espera sem perda da
suculéncia ou transformacdo além do ponto desejado. Programados
devidamente, tais equipamentos também garantem temperatura minimas para
eliminacdo de patdgenos microbiologicos, permitem tempos de espera mais
longos sem perder as caracteristicas do ponto desejado, possibilitando a acdo
do calor para a consolidacao do tempo de morte térmica dos microrganismos.

Figura 3 — Bancada Termodyne 300NDNL

Fonte: <https:/tdyne.com/uploads/media/Product_Photos/300-NDNL.png>

5 CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel, ainda, a partir do grupo de estudos mencionado,
compreender padrdes de ponto de carne considerando a tradicdo cultural,
constatando que esta ndo exclui ou concorre com as temperaturas seguras
para o consumo; identificar solugbes e tendéncias para aperfeicoar a
seguranca microbiolégica no mercado de alimentacdo fora do lar, com a

adocao de tabelas de temperaturas minimas para consumo seguro de carne
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em lugar dos tradicionais padrdes de ponto; identificar principios que o
profissional de gastronomia pode seguir em suas producdes gastronémicas,
visando o dominio das técnicas de coccdo e padronizacdo, regularidade e
exceléncia dos resultados.

Novos estudos com a realizacéo de sessdes de analise sensorial podem

contribuir para a adocao de temperaturas mais altas (portanto mais seguras).

DEGREES OF MEAT STEAK DONENESS IN GASTRONOMY:
FROM THE SENSE OF THE RAW AND THE COOKED TO THE
TEMPERATURE SCALES
ABSTRACT

The study group focused on scientifically approaching the definition of
"doneness of beef", supplying the lack of a criterion in the current bibliography.
The research was interdisciplinary, joining the lines of research "Food
processing technology" and "Management and culture of gastronomy", covering
twelve disciplines of the graduation and postgraduate in Gastronomy of the
CES/JF. Publications of world-renowned gastronomy schools, scientific
compendiums, and works with an anthropological approach were consulted,
such as Lévi-Strauss's culinary triangle and Roberto daMatta's definitions of the
raw and the cooked. Focusing on the controversies about the definition of beef
doneness, especially regarding temperatures, some questions to answer
appeared: a) How to define the doneness of a meat? b) What is the consumer's
expectation as to the doneness of meat? c) What are the best preparation
strategies? d) How to ensure microbiological safety in the preparation of meats
and at the same time, meet the expectations of the consumer? Some probably
universal principles have been identified: a) the meat doneness is defined by
the temperature reached in the core of the piece, and the perceptible changes
in color, texture and juiciness; b) the meat must have a crunchy and brownish
crust independent of the doneness; ¢) steak thickness guides and limits results;
d) evaluating the doneness of the meat through touch (meat elasticity) is
inaccurate, and the use of electronic probe thermometers is ideal.

Keywords: Rare beef. Food safety. Gastronomy.
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APENDICE 1
Quadros propostos para manual de orientacdo dos profissionais de gastronomia:
Os pontos da carne
Bésico:
PONTO Cor Cor do | Resisténcia ao | Suculéncia | Faixa de | Risco
externa nucleo toque temperatura | microbioldg
ico
Malpassado | Marrom Vermelho Pouco Muita 60°a62°C | Médio
resistente
Ao ponto Marrom Rosado Medianamente | Média 63°a67°C | Médio
resistente
Bem Marrom Bege/cinza | Muito resistente | Pouca Acimade | Baixo
passado 68°C
Nivel avancado:
PONTO Cor externa | Cor do Resisténciaao | Suculéncia | Faixa de Risco
nucleo toque temperatura | micrébio-
do nucleo ldgico
Cru Vermelha | Vermelho | Pouco Pouca Abaixo de | Alto
resistente 50°C
Mal grelhado Bege/cinza | Vermelho | Pouco Pouca Abaixo de | Alto
resistente 50°C
Bleue Marrom Vermelho Pouco Pouca Abaixo de | Alto
(simplesmente resistente 50 °C
selado)
Malpassado Marrom Vermelho Pouco Muita 55°a60°C | Alto
(saignant) resistente
Ao ponto para | Marrom Rosado/ Medianamente | Média 61a63°C | Médio/
mal (Rosé) vermelho resistente alto
Ao ponto Marrom Rosado Medianamente | Média 64°a66°C | Médio
(A point) resistente
Ao ponto para | Marrom Bege/cinza/ | Muito Pouca 67°Ca Médio/
bem rosado resistente 68 °C Baixo
Bem passado | Marrom Bege/cinza | Muito Pouca Acima de | Baixo
(Bien cuit) com resistente 69°C
fuligem
preta
Torrado Marrom Bege/cinza | Muito Pouquissi- | Acima de Baixo
(Overcooked) | com muita resistente, ma 80 °C
fuligem podendo ser
preta quebradica
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