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RESUMO

O uso do fogo no dia-a-dia do homem primitivo trouxe diversas mudancgas
para a humanidade, tanto em aspectos biolégicos, quanto sociais. A partir dai, o uso
do fogo tornou-se cada vez mais comum e desenvolveram-se técnicas de preparo de
alimento, utilizando o fogo de diferentes maneiras. Dentre esses conhecimentos,
destaca-se a defumacao, processo utilizado para conferir cor, aroma, sabor, textura e
resisténcia aos alimentos por meio da aplicacdo de fumaca. Esse processo € uma das
bases do churrasco norte americano, conhecido como American Barbecue, que ganha
espaco a cada dia no cenario profissional das carnes. Diante disso, esse trabalho tem
como objetivo buscar dados cientificos que fundamentem a criagdo e as principais
caracteristicas desse estilo de churrasco, com o fito de entender melhor seu valor

cultural e gastrondmico.
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INTRODUCAO \



O dominio das técnicas de manipulagdo do fogo foi fundamental para a
humanidade. A partir dele, mudangas bioldgicas, como a evolugao do sistema neural,
e sociais, como o desenvolvimento da linguagem, foram possibilitadas e
potencializadas. (ALBRECHT, 2010)

Hodiernamente, a humanidade possui diversas maneiras de colocar os
alimentos em coccgédo, dentre as quais, destaca-se a defumacgédo, que consiste na
aplicacédo de fumaga em um alimento sob temperatura controlada a fim de mudar suas
caracteristicas organolépticas. Dentre as subdivisbes desse processo destacasse a
defumacgao superquente ou Low n’Slow, uma vez que essa € a base do estilo de

churrasco norte americano, conhecido como American Barbecue. (MOSS, 2010)

Diante disso, este trabalho tem como objetivo: levantar dados cientificos acerca
da historia do American Barbecue e de suas principais caracteristicas, a fim entender

a formagéao desse estilo, bem como sua importéncia gastrondmica e cultural.

METODOLOGIA \

Durante o més de agosto e setembro, foram desenvolvidas atividades de
pesquisa e estudo, a fim de entender a histéria e as principais caracteristicas do
American Barbecue, bem como sua relagdo com o processo de defumacéao. Para isso,
foram utilizados artigos disponibilizados em plataformas de pesquisa online, bem
como livros e revistas.

Primeiramente, foram escolhidos, dentre o material selecionado, os que
possuiam as informagdes mais relevantes para esta pesquisa. Depois de revisado,
esse material foi utilizado como fonte para escrever acerca das caracteristicas basicas

e dos principais pontos da histéria do American Barbecue.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A descoberta de maneiras para manipular o fogo foi essencial para o

desenvolvimento da espécie humana, uma vez que, em decorréncia da cocg¢ao das



carnes de caga da época, ocorria a desnaturacao da estrutura proteica. Esse processo
facilita o acesso aos aminoacidos — estrutura monomeérica que estrutura o polimero
proteico — fator determinante para a evolugao do sistema neural humano (ALBRECHT,
2010).

Ademais, o fogo gerou um grande impacto social a sociedade da época: criou-
se 0 habito entre os grupos de hominideos de reunir-se entorno das fogueiras as
noites, a fim de aproveitar, além do alimento que passou por cocgdo, o calor para
combater o frio e a luz que ajudava na seguranca. Esse panorama fez dessas reunioes
um ambiente propicio para a interagao social e formagdo do senso de grupo,
conjuntura que influenciou, significativamente, o desenvolvimento da linguagem
(ALBRECHT, 2010).

Dentre as maneiras de submeter a carne a cocgao, existe a defumacgéo —
processo que consiste na aplicacdo em temperatura controlada de fumaca na
superficie do alimento, a fim de conferir a ele aroma, sabor, cor, textura e durabilidade
(PENNA, 2005).

Esse processo se divide em trés: defumagao a frio ou Cold Smoke — geralmente
usada em frutos do mar e peixes -, onde a temperatura € mantida entre 25°C e 40°C;
defumacao a quente ou Hot Smoke — geralmente usada em linguigas e bacon -, onde
a temperatura fica entre 65°C e 80°C e defumacgao superquente ou Low n’'Slow — estilo
utilizado, principalmente, no churrasco norte americano, conhecido como American
Barbecue -, onde a temperatura é mantida entre 90°C e 125°C (MOSS, 2010).

O American Barbecue tem sua historia ligada aos negros que fugiam das
grandes fazendas em que eram mantidos como escravos, no sul dos Estados Unidos,
durante os séculos XVIII e XIX. Nesse periodo, as fugas dos latifundios eram uma
alternativa para os escravizados, que, durante essas viagens, precisavam de
alimentos que fossem boas fontes de energia, estivessem em facil acesso e ficassem
preservados (WARNES, 2004).

Diante desse cenario, cavavam-se grandes buracos, onde ateavam fogo e
assavam lentamente carnes duras e com alto teor de colageno, como o peito bovino,
uma vez que essas carnes eram, normalmente, dispensadas pelos fazendeiros e
destinadas ao consumo dos escravos. Percebeu-se com o tempo que a fumaca
aumentava significativamente a vida util da carne, uma vez que ela agia como

bactericida, e técnicas de manipulacdo de fumagca comecgaram a aparecer com 0sS



primeiros buracos que dariam origem aos Pitsmokers — churrasqueira usada
hodiernamente para American Barbecue (WARNES, 2004).

E importante ressaltar também, que o American Barbecue chegou as fazendas
ainda nesse periodo e existem registros de churrascos envolvendo escravos e
fazendeiros. Posteriormente, o estilo se espalhou pelo pais e agregou caracteristicas
gastronémicas especificas em cada regido, sendo, atualmente, um estilo de churrasco
plural e complexo, podendo ser apreciado de maneira diferente em varias partes dos
Estados Unidos e do mundo (WARNES, 2004).

Nesse estilo, costuma-se utilizar os Pitsmokers para viabilizar a defumacgao da
carne, esse equipamento é composto por 3 partes principais: a caixa de fogo, estrutura
metalica onde o carvao é acendido e a lenha é colocada para queimar; o corpo
principal, estrutura onde sdo armazenados os alimentos que estdo sendo ou serdo
defumados e a chaminé, utilizada para controlar o fluxo de fumaca e ar dentro da
churrasqueira (NABHAM, 2011).

Esses equipamentos se dividem quanto a configuragdo do corpo principal em:
os Off Set, onde a caixa de fogo e a chaminé estdo diametralmente opostas em
relagdo ao corpo principal e os Reverse Flow, onde a caixa de fogo e a chaminé estao
no mesmo lado do corpo principal, o qual esta dividido, apenas nesse exemplo, por
uma placa metalica horizontal que corta aproximadamente 2/3 da estrutura. No
primeiro, a fumaga passa pelo alimento de maneira rapida e direta, isso dificulta o
controle da temperatura e do fluxo de fumacga, fazendo dessa estrutura de Pitsmoker
menos utilizada pelos profissionais. J& no segundo, a placa metélica que parte a
estrutura faz com que a fumaca esfrie um pouco e passe de maneira mais delicada e
continua pelo alimento, propiciando maior controle de temperatura e fumaga, e, por
conseguinte, € o mais comum no mercado. (NABHAM, 2011).

E importante relatar que o American Barbecue tem como umas suas principais
caracteristicas o uso de lenhas, uma vez que elas possibilitam a producédo de fumaca
e, por consequéncia, a defumacgao. Entretanto, ndo é qualquer tipo de lenha que pode
ser utilizada. Para isso, o uso de lenha de arvores frutifera ndo resinosas, como
laranjeira, goiabeira e jambu, é o mais recomendado, uma vez que essas nao sao
toxicas e passam caracteristicas dos frutos e até dos troncos para o alimento, por
exemplo : lenha de laranjeira confere acidez a carne, lenha de goiabeira transfere
dogura e lenha de jambu transfere a cor avermelhada do tronco, podendo ser

utilizadas individualmente ou em misturas. Além disso, vale destacar que algumas



lenhas frutiferas e resinosas, como as de cajueiro e mangueira, podem ser utilizadas,
desde que submetidas a um processo de secagem ao sol que pode levar até 2 anos,

a fim de secar a resina e tornar a lenha apta para a defumacéo. (PENNA, 2005).

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, é possivel compreender o surgimento do American
Barbecue como parte do movimento de resisténcia negra, que, aos poucos, agregou
caracteristicas de varios povos e regides, tornando-se um estilo de churrasco rico em
técnicas e com sabores muito variados, devido a pluralidade de temperos e lenhas
que podem ser utilizados na preparagao.

A fim de explorar ainda mais esse estilo, € bom destacar o desenvolvimento
de experiéncias de analise sensorial com o0s principais cortes encontrados nesse
estilo: Pulled Pork, Brisket, Pork Rick e Chicken. Apontando suas principais
caracteristicas e colhendo dados para produgéao de artigos relacionando defumacéo e
American Barbecue, com harmonizagdo de vinhos e cachacas, bem como
experiéncias visando testar a real eficiéncia das técnicas utilizadas por esse estilo.
Dessa maneira, poder-se-a valorizar ainda mais a cultura do American Barbecue no

Brasil, por meio da produg¢ao de material cientifico em lingua vernacula.
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