Da cura a defumacio: processos e técnicas para a producio do pastrami
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INTRODUCAO

A carne bovina é muito nutritiva, sendo rica
em proteinas, ferro e sais minerais e muito utilizada
na culinaria de diversas culturas (1). Tendo em vista
as variedades de texturas e sabores, encontram-se, na
literatura atual, muitas formas de preparo desse
produto. Uma dessas € o pastrami, um produto
carneo proveniente da Italia que se caracteriza por
ser curado e defumado (2, 3).

O pastrami é produzido a partir do peito
bovino, uma carne magra e rica em colageno (4).
Para sua preparacdo, € realizado, em primeiro
momento, 0 processo de cura que, segundo a
literatura, tem por finalidade desidratar o produto,
reduzindo sua umidade, 0 que acarreta em um sabor
mais acentuado e a inibicdo do crescimento de
bactérias. Para tal, utiliza-se o sal, o nitrito e o
nitrato (sais de cura), o acUcar e algumas especiarias,
ingredientes que alteram suas caracteristicas fisico-
quimicas, provocando maodificagbes sensoriais,
como alteracBes na textura, sabor, cor e odor dos
alimentos (4, 5). Contudo, pelos efeitos desidratantes
do sal, é preferivel usar a salmoura, uma mistura
composta por agua e sal que, devido a presenca do
liquido, eleva a umidade no interior do produto (6).

Em segundo momento, é realizado o
processo de defumacdo, feito a partir da fumaca
obtida da queima de matéria vegetal, também
utilizado para a conservacdo do produto. Esse
processo auxilia na preservagdo por possuir
compostos que destroem 0S microrganismos ou
inilbem o seu desenvolvimento. E muito utilizada
ainda por possuir compostos que impedem a
percepcdo do sabor rangoso, muito presente em
carnes salgadas, suscetiveis a rancidez. Alguns
desses compostos acrescentam ainda o sabor
caracteristico de defumado, que varia de acordo com
o tipo de madeira que foi utilizado e as especiarias
adicionadas na cura do produto (4).

Diante do exposto, o presente trabalho
objetivou compreender, tanto na teoria quanto na
pratica, de que forma esses processos de
conservacgéo de alimentos interferem na producéo do
pastrami.

MATERIAIS E METODOS

Levando-se em consideracdo as pesquisas
referentes a tematica, foi realizado um teste com o
objetivo de utilizar os processos de conservacdo
para produzir um pastrami.

O peito bovino, juntamente com os demais
ingredientes utilizados, foi adquirido em comércio
local na cidade de Salvador — Bahia. Na Tabela 1,
abaixo, encontram-se descritos os ingredientes e
suas respectivas gramaturas.

Tabela 1. Formulacdo utilizada para producdo do
pastrami.

Ingredientes Quantidade
Peito bovino 1400 g
Alho 304g
Folha de louro em p6 10 g
Pimenta do reino em graos 15¢g
Acucar mascavo 200 g
Sal 250 g
Sal de cura 20 g
Agua 31
Serragem de eucalipto 1000 g
Madeira de limoeiro 1000 g
Cascas secas de laranja 50 g
Folha de louro 10 g
Paprica doce em po 12 g
Noz-moscada 49

Buscando evitar os efeitos desidratantes do
sal na cura seca, foi utilizada a técnica da salmoura
no peito bovino acrescentada dos sais de cura. Os
sais de cura e o sal foram dissolvidos em 3 litros de
agua e, em seguida, adicionados alho amassado,
folha de louro em pé, pimenta do reino em gréos e
agucar mascavo. A carne ficou imersa nessa
mistura durante 6 dias, em recipiente plastico,
refrigerado em geladeira doméstica.

Ao final do processo de cura, a pe¢a de
carne foi lavada em &gua corrente e seca com papel
toalha descartavel. Foi adicionado ainda ao peito



bovino curado e seco a paprica doce em pd,
buscando reproduzir o que prescrevia a literatura.
Apoés, o produto foi submetido ao processo de
defumagdo, realizado em churrasqueira do tipo a
bafo, de aluminio, durante o periodo de 4 horas.
Para sua realizacdo, foram utilizados como fonte
de fumaca a serragem de eucalipto, a madeira de
limoeiro, as cascas secas de laranja, as folhas de
louro e a noz moscada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultado, obtivemos uma carne
Umida e macia, visto que, apesar de se tratar de um
processo de cura, a utilizagdo da salmoura elevou a
umidade no interior do produto, além de auxiliar no
processo de abrandamento das fibras pela presenca
do &cido latico resultante da fermentagdo do aglcar
mascavo. A salmoura se mostra ainda mais eficaz
na distribuicdo do sabor dos temperos que estavam
imersos, que foram absorvidos pela carne de forma
mais uniforme.

Pela presenca do sal de cura, obteve-se a
coloragcdo roseo-avermelhada caracteristica dos
produtos curados, que favorecem a estabilidade da
cor (7).

O produto apresentou também o sabor e
aroma defumados, tipico do produto, como
preconiza a literatura. [Esse processo ainda
proporcionou um contraste entre o interior e o
exterior do produto, uma vez que este ultimo foi
exposto a carnonila presente na fumaca,
apresentando uma coloracdo marrom escura. Este
contraste pode ser observado na Figura 1, abaixo.

Figura 1. Corte do produto final.

CONCLUSAO

Apesas das poucas analises nessa tematica
presentes na literatura atual, foi possivel realizar, a
titulo de teste, a producdo de um produto carneo do
tipo pastrami.

Dessa forma, a pesquisa se mostrou
satisfatoria ao alcangar, como produto final, um

pastrami apresentando as caracteristicas fisicas
retratadas na literatura, isto ¢, um produto carneo
com a coloragdo interna rdsea caracteristica e o
contraste com a cor exterior, juntamente com o
aroma do defumado e as fibras abrandadas.

Contudo, ressaltamos ainda que a
comprovagdo das técnicas supracitadas para a
conservacdo e melhoramento organoléptico do
produto carneo se faz necessaria em pesquisas
futuras através de analises microbioldgicas durante
a producéo do pastrami.
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