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Temperaturas e indices de coccao de carnes
grelhadas na parrilla de um restaurante
comercial

Temperatures and cooking indexes of grilled meats on a
Parrilla grill in a commercial restaurant

Resumo

Objetiva. O proposito deste estudo foi avaliar os indices de coc¢do e as temperaturas
da superficie de carnes grelhadas na parrilla de um restaurante comercial de
Fortaleza. Métodos. Caracterizou-se como uma pesquisa descritivo-exploratéria e
quantitativa. Os cortes de carne bovina selecionados foram chorizo (contrafilé), lombo
(filé mignon) e tira (picanha) nos seguintes pontos de cozimento: malpassado, ao
ponto e bem-passado. Foram coletadas 38 amostras entre os meses de setembro e
novembro de 2020. Aferiram-se os pesos liquidos, pesos dos alimentos cozidos,
indices de coccdo (IC) e temperaturas médias, além de avaliagdo da temperatura
média da grelha da parrilla. A andlise estatistica foi constituida dos testes de Shapiro-
Wilk e ANOVA. Resultados. Os ICs resultantes variaram de 0,76 a 0,92 para o chorizo,
0,69 a 0,92 para o lombo e 0,66 a 0,85 para a tira. Houve reducao do peso do lombo
malpassado para ao ponto. O intervalo de IC de 0,65 a 0,90 do estudo de Ornelas
convergiu com o presente estudo. O chorizo malpassado se enquadrou como
possivelmente seguro pela classificagdo da OMS e a tira, classificada como malpassada
pelo modelo de Prill et al. O chorizo seguiu uma tendéncia decrescente de
temperatura, contrariando o padrdo prévio. Conclusdo. E fundamental haver um
controle de temperatura apropriado na busca por uma temperatura compativel as
exigéncias para se chegar a um modelo ideal. Além disso, a investigacdo detalhada
tornou o estudo uma importante referéncia para a utilizagdo dos ICs descritos.

Palavras-chave: Alimentacdo Coletiva. Servigos de alimentagdo. Temperatura. Carne.

Abstract

Objective: The purpose of this study was to evaluate the cooking indexes and surface
temperatures of grilled meats on a commercial restaurant grill in Fortaleza. Methodss:
Characterized as descriptive-exploratory and quantitative research, the selected cuts
(all beef) were Sirloin, Filet Mignon, and Top Sirloin Cap (picanha), grilled to the following
cooking points: rare, medium, and well-done. During the months of September
through November 2020, thirty-eight samples were collected. Net weight, cooked
weight, cooking index (Cl), and average temperatures were measured, in addition to
average grill temperatures. Statistical analysis involved Shapiro-Wilk and ANOVA tests.
Results: For Sirloin, the Cls ranged from 0.76 to 0.92; for Filet Mignon, from 0.69 to 0.92;
and for Top Sirloin Cap, from 0.66 to 0.85. There was a reduction in Filet Mignon weight
when cooking from rare to medium. The Cl range (0.65 to 0.90) in the Ornelas study
corroborated our findings. According to the WHO classifications, Sirfoin (rare) would be
classified as potentially safe. According to the Prill et al. Model, the Top Sirloin Cap
classified as rare. The Sirloin followed a decreasing temperature trend, which was
contrary to the anticipated standard. Conclusion: Appropriate temperature control is
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essential in obtaining ideal models, and this detailed investigation provides an
important reference for the use of Cls.

Keywords: Collective Feeding. Food services. Temperature. Meat.
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INTRODUCAO

O surgimento da parrilla advém, em seu formato primario, dos galchos, que eram nativos némades
daregido dos pampas argentinos e uruguaios, que tiveram, em meados do século XIX, a ideia de fazer grades
de ferro para se evitar o contato diretamente ao fogo na preparagdo das carnes bovinas.'?

Atualmente, a parrilla é uma forma de grelhar carnes, normalmente com cortes selecionados e
marinados para preservar a maciez, com uma fonte de calor seco a altas temperaturas. Apesar de seu uso
tradicional ser com carnes vermelhas e frango, a grelhagem de frutos do mar e vegetais também ocorre por
parte dos restaurantes que desejam explorar mais esse instrumento. Além disso, os restaurantes com esse
tipo de servigo estdo concentrados, em sua maioria, no Uruguai, no Brasil e, principalmente, na Argentina.?

Assim como em outras técnicas de coccao dos alimentos, € importante atentar ao controle de
temperatura, pois a qualidade das caracteristicas organolépticas da carne é bastante influenciada por esta
condicdo. Primeiramente, o odor e o sabor tém seus aspectos melhorados com uma temperatura de
assamento interna de até 82°C a um forno a 288°C por 30 minutos. Quanto a suculéncia, quanto mais rapido
a carne atingir determinada temperatura interna, forma-se uma capa que evita a perda de suco,
principalmente em temperaturas até 70°C. Por fim, em relacao a maciez, em torno de 57°C e 60°C, é atingida
a temperatura ideal para amaciamento do tecido conjuntivo sem comprometimento das proteinas
miofibrilares, apesar de que a quantidade de colageno e estratégias para amaciamento artificial através de
alguns produtos sao também relevantes.*

No entanto, tratando-se de seguranca alimentar, a Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Saude padroniza, através da Resolu¢do da Diretoria Colegiada n° 216/2004, o tratamento
térmico aplicado aos alimentos, que deve atingir, no minimo, 70°C em seus centros geomeétricos,
contemplando-se também as previstas mudangas de cor e textura.> A Organizacao Mundial da Saude (OMS)
preconiza o mesmo parametro de seguranca de temperatura para os alimentos.® E importante ressaltar que
os alimentos de origem animal sdo reservatoérios de indesejaveis parasitas que podem causar consideraveis
prejuizos a saude da populagdo através das zoonoses, caso a coc¢do desse alimento seja indevida.” Além da
contaminagao patogénica da carne por meio de certos microrganismos, outros podem atuar como agentes
deletérios da qualidade nutricional.2 Ademais, esse conceito é estendido a atual pandemia da COVID-19, pois
o0 virus pode ser eliminado a partir dessa temperatura de cozimento.’

Enquanto a legislacdo brasileira e a OMS preveem um minimo idéntico de temperatura ideal para o
cozimento seguro de quaisquer tipos de alimentos, a agéncia americana de saude publica Food Safety and
Inspection Service (FSIS), do United States Department of Agriculture (USDA), € mais taxativa ao diferencia-
los nesse quesito em suas diretrizes. Para carne bovina, suina e ovina, é de 71°C. Para todas as espécies de
aves, é de 74°C. Para bifes, assados e costeletas, é de 63°C, com um requisito de descanso de 3 minutos. E
para peixes, até adquirir opacidade.’ Além disso, esses valores podem variar em outros paises de acordo
com as recomendacdes dos seus governos e, inclusive, em legisla¢des regionais, como prop&e o Centro de
Vigilancia Sanitaria de Sdo Paulo, atribuindo uma temperatura minima de 74°C para o tratamento térmico
dos alimentos."""3

Além do controle sanitario, o conhecimento do rendimento do cozimento nesse tipo de processo é
vital para que um restaurante saiba como evitar excesso ou insuficiéncia no peso do alimento preparado. O
fator de cocg¢ao (FCC), indice de conversdo ou indice de coccdo (IC), conhecido comumente por essas trés
denominacdes, é o indicador dessa relagdo entre o peso cozido ou pronto e o peso do alimento cru e
limpo.™"
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Ha poucos relatos na literatura brasileira em relagdo as referéncias de indice de cocgao. Percebe-se
também que ndo é comum a utilizacdo de métodos que validem totalmente suas colocag¢des, e existe um
ndmero restrito de alimentos estudados, além de metodologias e ferramentas sem padronizac¢do, causando
diferencas quando colocadas em outros ambientes para experimentagdo.'®'’

Todavia, a medicdo do indice de coccdo é de plena relevancia, pois € fundamental uma eficacia na
precisao das medidas no intuito de programar a previsao de demandas e o atendimento ao cliente. Mediante
esse recurso, o nutricionista pode prover um planejamento elaborado de forma mais adequada e resguardar
o0 estabelecimento de desperdicios.™

Visto que os restaurantes comerciais carecem de dados que deem uma direcao de qual valor é
assertivo ou deve ser utilizado quando o assunto é indice de coc¢do, e ainda sob uma ética na qual os
alimentos devem ser mantidos a temperaturas desejdveis para que sejam agradaveis e seguros ao
consumidor, o objetivo deste trabalho foi avaliar os indices de coc¢do e temperaturas da superficie dos
diferentes tipos de cortes e pontos de carne feitos em uma parrilla de um restaurante comercial, situado em
Fortaleza-CE.

METODOS

O presente estudo utilizou uma pesquisa descritivo-exploratéria e quantitativa, aplicada em um
restaurante comercial de cardapio do tipo intermediario/luxo com o servico a la carte, com especialidade em
cortes de carnes feitos em uma parrilla, na cidade de Fortaleza.

O restaurante oferece almoco e jantar nos horarios de 12h as 16h e 18h as 23h, respectivamente,
todos os dias. Na parrilla, sdo produzidos até 38 tipos de cortes e fragdes de carnes bovinas (principalmente),
ovinas, suinas, de frango e de peixes com seus pesos previamente padronizados pela darea denominada
Porcionamento, que é, assim como a drea da Parrilla, uma Unidade de Gestdo Basica (UGB) do
estabelecimento. Especificamente nesta empresa, UGB é a denominagdo de cada area de trabalho, de forma
a deixa-la com mais autonomia. Além disso, sao praticados 5 pontos de cozimento da carne: malpassado,
malpassado para ao ponto, ao ponto, ao ponto para bem-passado e bem-passado.

Para a andlise, foram selecionados os 3 tipos de cortes mais vendidos: chorizo (por¢ao central do
contrafilé), com per capita de 200g; lombo (filé mignon), com per capita de 180g; e tira (picanha), com per
capita de 200g. Per capita é a quantidade de alimento cru por pessoa.” Quanto aos pontos de cozimento da
carne, selecionaram-se os mais requisitados: malpassado, ao ponto e bem-passado.

A grelha da parrilla foi dividida em 3 regides, denominadas superior, central e inferior. Entdo, ela foi
seccionada em 9 areas e as temperaturas de cada seccao obtidas a partir de uma média de 3 amostras do
centro de suas grades de ferro com utilizacdo de termbémetro a laser. O procedimento praticado na
grelhagem da parrillo do restaurante seguiu o seguinte protocolo: inicialmente, as carnes sao colocadas nas
partes superiores da grelha da parrilla, onde sua disposi¢do € na transversal, e a medida que vao atingindo
outros pontos de cozimento, de malpassado para ao ponto e ao ponto para bem-passado, elas sao
normalmente transferidas para areas inferiores. Quando as carnes sdao mal passadas, elas se situam com
frequéncia as areas mais ao fundo, que é a area mais acima, e vao a distribuicdo, muitas vezes, antes de
passar pelos pontos mais abaixo. Entretanto, quando elas sao feitas ao ponto ou bem-passadas, passam
também um tempo relativamente significativo nas areas centrais ou mais baixas.

O peso liquido (PL) € o peso ainda cru do alimento obtido ap6s serem descartadas todas as partes nao
utilizaveis, como aparas e cascas. O peso do alimento cozido (PAC) é o peso do alimento apds o cozimento
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ou a preparac¢do, sendo necessario para o calculo tanto do indice de cocgao (IC) quanto do valor energético
do alimento. O indice de coccdo é responsavel pela previsdo da perda ou do aumento de PL pelas a¢des a
gue o alimento sera sujeito por agentes fisicos, quimicos e (ou) bioldgicos. Outros fatores também podem
impactar no IC, como a intensidade do calor, o tempo de coccao, os utensilios e equipamentos empregados,
a técnica de preparagao e a qualificacdo da mao de obra. O resultado maior que 1 significa que houve ganho
de peso do alimento durante a cocgdo e menor que 1, que o peso foi reduzido.™

Entdo, com o PAC e o PL disponiveis, o IC é calculado através da seguinte relagao:"’

_ Peso do Alimento Cozido (PAC)
- Peso Liquido (PL)

A proposicdo do trabalho foi de identificar os indices de coc¢do das referidas pecas de carne e
apresentar os comparativos e adequacdes de temperatura no processo de assamento na parrilla. A coleta
dos dados foi efetuada no periodo do almogo entre os meses de setembro e novembro de 2020. Os pesos
dos alimentos cozidos foram aferidos por meio de uma balanca digital SF-400 com precisdo de 1g a 10 kg, e
as temperaturas da superficie foram medidas utilizando termémetro infravermelho Minipa MT 302-A com
faixa de medicdo de -50 a 580°C. Durante o periodo de apuracdo dos dados, foram coletadas 38 amostras
dos cortes ao todo, sendo, no minimo, 3 exemplares por cada pe¢a em determinado ponto de cozimento,
para que fosse possivel atingir uma média satisfatdria na analise dos itens.

Os resultados dos ICs foram avaliados no intuito de compara-los com os padrdes da literatura ja
disponiveis, de Bernardes, Ornelas e Silva, enquanto para as temperaturas, confrontaram-se as
temperaturas aferidas com a adequacao recomendada por OMS e FSIS, os padrdes sensoriais da Embrapa
e os pontos de cozimento por uma adaptacdo do modelo proposto por Prill et al. da Kansas State
U n ive rSity.4'6'1 7,18,20-23

Para a andlise estatistica, utilizou-se o software IBM SPSS Statistics 20. O teste de normalidade de
Shapiro-Wilk foi aplicado para as varidveis quantitativas, sendo todos os dados satisfatérios quanto a
correspondéncia de distribuicdo normal. Aplicou-se também a andlise de variancia (ANOVA) de um fator para
comparagao das médias entre os grupos dos pontos de cozimento da carne, tanto do IC quanto da
temperatura, para cada corte. Adotou-se um nivel de significancia de p < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ATabela 1 apresenta os cortes das carnes e pontos de cozimento e seus respectivos valores de pesos
liquidos, pesos dos alimentos cozidos médios e ICs médios, e ICs da literatura. Os ICs do chorizo (contrafilé)
em seus pontos bem-passado, ao ponto e malpassado variaram de 0,76 a 0,92. Do lombo (filé mignon), de
0,69 a 0,92. E da tira (picanha), de 0,66 a 0,85. Esses intervalos denotam os rendimentos quanto maior for o
tempo e o ponto de grelhagem da carne, facilitando o progndstico pré-cozimento. As diferengas entre todos
os ICs dos pontos de cozimento de cada corte foram estatisticamente significativas.
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Tabela 1. Peso liquido, peso do alimento cozido e indice de coc¢do dos pontos de cozimento das carnes na parrilla de
um restaurante comercial em Fortaleza-CE (2020).

oy IC IC da literatura
PAC médio .
Corte Ponto PL (gramas) (eramas) Média F Bernardes Ornelas Silva et al.
P (1999)'® (2013)"7 (2012)%
Mal 200 184 0,92 0,463
Chorizo passado
. Ao ponto 200 168 0,84 0,406 36,21
(Contrafilé) B
em 200 152 0,76 0,780
passado
Mal 180 166 0,92 0,316
Lombo passado
L Ao ponto 180 131 0,73 0,637 40,32 0,60 a0,70 0,65 a 0,90 0,59
(Filé mignon) B
em 180 124 0,69 0,463
passado
Mal
200 170 0,85 0,505
Tira passado
) Ao ponto 200 156 0,78 0,223 10,29
(Picanha) B
em 200 132 0,66 0,911
passado

As carnes com pouca gordura, ou nobres, possuem IC de 0,60 a 0,70, segundo Bernardes.'® Os cortes
avaliados chegaram a esse intervalo de valores ou préximo dele quando estavam no ponto bem-passado.
No entanto, Ornelas pontua que o intervalo de IC para carnes bovinas é de 0,65 a 0,90."” Neste caso, quase
todos os cortes se encontravam no intervalo apontado, com excecdo do chorizo e do lombo malpassados.
Quanto ao ponto malpassado, temos chorizo e lombo com IC de 0,92, enquanto a tira foi 0,85.

Foi possivel denotar, de acordo com a Tabela 1, que as médias de todos os indices de coc¢ao sofreram
decréscimos a partir de um maior cozimento e mudanca de ponto, como o previsto. Observou-se também
que houve reducdo mais acentuada entre o ponto de malpassado e ao ponto do lombo, sendo uma
diferenca de diminui¢do de 8% para 27% do total, respectivamente.

Alguns estudos procuraram reproduzir ICs de carnes bovinas para investigar o rendimento desses
alimentos em suas instituicBes. Santos et al. e Araujo et al. avaliaram a carne bovina na area de produgdo de
alimentos de seus hospitais de pesquisas e encontraram os valores de IC de 0,90 e 0,79, respectivamente,
sendo que Santos et al. utilizaram para a cocgao da carne o calor seco, e Araujo et al., o calor umido. Silva et
al. analisaram a carne bovina em demasiados modos de preparo com destaque para a grelhada como IC de
0,59, dissonante dos ICs encontrados no presente estudo. Dentre os estudos investigados, o de Santos et
al. foi o Unico a especificar o corte, optando pelo acém.?"%,
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Tabela 2. Temperaturas dos pontos de cozimento das carnes carnes na parrilla de um restaurante comercial em
Fortaleza-CE (2020).

Corte Ponto Temperatura (°C) ;—sr;fil?reattslri Temperatura ~ Temperatura
Média b F co daOMS®(°C)  daFSIS™ (°C)
Mal passado 78,33 0,317 54 a 60
Chorizo Ao ponto 58,00 0,577 16,02 63a71
(Contrafilé)
Bem passado 52,67 0,843 77 a 82
Mal passado 67,00 0,588 54 a 60
_Lombo Ao ponto 62,67 0,637 2,47 63a71 70 63
(Filé mignon)
Bem passado 55,00 0,274 77 a 82
Mal passado 54,83 0,454 54 a 60
Tira
A t 54,43 0,148 63a71
(Picanha) 0 ponto ’ § 1,39 a
Bem passado 63,00 0,492 77 a 82

A Tabela 2 apresenta as temperaturas médias dos cortes de carne com seus respectivos pontos de
cozimento e as temperaturas recomendadas pela literatura. Apesar de somente o chorizo apresentar
diferencas significativas nas temperaturas entre as médias de seus pontos de cozimento (p = 0,002), a analise
individual dos pontos de cozimento do lombo e da tira também é apropriada.

As temperaturas tém seus valores ideais para alcancar determinadas caracteristicas em fun¢ao do tipo
de corte de carne e o ponto de cozimento solicitado pelos clientes, como ja descrito. Ainda que nao tenha
sido feita analise sensorial, quanto ao preconizado na literatura para preservacao do sabor e do odor das
preparagdes, nenhum corte ultrapassou o limite proposto de 82°C. Recomenda-se, ainda, uma temperatura
abaixo de 70°C para a obtencdo de uma carne suculenta, mas, em contrapartida, ndo se cumpre a
recomendac¢do da OMS. Em relacdo a maciez, um corte atendeu ao intervalo preconizado de 57 a 60°C, o
chorizo ao ponto.

Um corte ficou acima de 70°C, o chorizo malpassado, enquadrando-se como possivelmente seguro
pela OMS. Os cortes iguais ou acima de 63°C, que é a temperatura ideal para bifes segundo a FSIS,
resguardaria os cortes chorizo malpassados, lombo malpassado, lombo ao ponto e tira bem-passada,
entretanto o tempo de repouso de 3 minutos nao foi respeitado antes da entrega ao cliente.

As temperaturas do centro geométrico para os pontos de cozimento, no modelo de Prill et al., sdo
divididas em 6 graus: very rare (54°C), rare (60°C), medium rare (63°C), medium (71°C), well done (77°C) e very
well done (82°C)*. Para moldagem da andlise, convencionaram-se os pontos de cozimento em 3 graus:
malpassado (54 a 60°C), ao ponto (63 a 71°C) e bem-passado (77 a 82°C). Apenas um corte da Tabela 2 se
encaixou nessa alegacdo de classificacdo de temperaturas, a tira malpassada. No que tange a palatabilidade,
é reforcada ainda a ideia de que ha preferéncia dos consumidores pelo ponto ao ponto, ou seja, entre 63°C
e 71°C para os valores previamente citados.?**> O lombo malpassado e a tira bem-passada se enquadraram
nesse intervalo, apesar de ndo serem exatamente os pontos requisitados.

O chorizo seguiu uma tendéncia decrescente de temperatura quanto maior foi o ponto de cozimento,
apresentando discrepancia quanto ao padrao esperado encontrado no modelo de Prill et al.?° A justificativa
para isso se encontra nas médias das temperaturas das por¢des da grelha, conforme a Figura 1. Em tese,
todos os cortes que passassem mais tempo sobre as areas centrais deveriam ter as maiores temperaturas
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e nas mais baixas as menores, porém ha uma troca de sec¢des durante o cozimento, sendo dificil constatar
onde foi a area de maior influéncia. Além disso, a técnica de assamento realizada ndo é definida claramente
guanto ao tempo necessario em cada sec¢do, nem é estritamente seguida em casos de alta demanda. Logo,
a representacdo das temperaturas da grelha é importante, mas conhecer a metodologia de preparacao do
alimento e aplica-la de forma correta com seu devido controle de temperatura é ainda mais pertinente. As
temperaturas médias da grelha estao representadas na Figura 1.

Figura 1 - Médias das temperaturas da grelha da porcao anterior da Parrilla.

323 °C 343 °C 321°C

424 °C 418 °C 414 °C

197 °C 226 °C 232 °C

O controle de temperaturas de carnes, quando bem executado, é capaz de reduzir riscos a saude do
consumidor e conferir palatabilidade ao alimento. Em conjuntura mais ampla, as adversidades advindas da
imoderacao desse controle na preparacdo dos alimentos afetam a coletividade, trazendo prejuizos
econdmico aos individuos, organiza¢Bes e sistema de salde.?**” A inspecdo e o atendimento aos pré-
requisitos corretos de temperatura e indice de coc¢do trazem margem de seguranca da teoria para a pratica
no que tange a preservacdo das propriedades nutricionais e sensoriais desejadas do alimento, sendo
também um meio de medida preventiva benéfica a salde e fomento ao bem-estar.'”*

A insuficiéncia de literatura para suscitar consideraveis discussdes sobre os assuntos abordados foi
uma notavel limitacdo deste estudo. Além disso, embora tenha havido achados promissores no tocante aos
indices de coccdo e temperaturas, ocorreu a limitagao quanto a utilizacdo do termémetro sobre a superficie
das grades de ferro da parrilla, pois elas sdo afetadas pelas trocas de calor tanto com as carnes, que
poderiam estar acima delas logo antes da medi¢do, quanto com as brasas abaixo, que poderiam manifestar
diferentes quantidades dependendo da drea. Por conseguinte, as temperaturas sofreriam alteracdes
significativas e distintas de acordo com a localiza¢do e a hora da afericdo. Para que as medidas fossem mais
fidedignas, seria necessaria uma operag¢ao esquematizada na parrilla, com um planejamento que cobrisse
varidveis como o sequenciamento da ordem de producdo e os coeficientes de transferéncia de calor.®
Outrossim, a metodologia da técnica de preparo da carne e de seu tempo de coccdo ficou a cargo do
manipulador na parrilla.
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CONCLUSAO

Neste estudo, refletiu-se o quao é fundamental haver um controle de temperatura apropriado no
desenvolvimento do processo de assamento, pois muitas questdes sao conflitantes para se chegar a um
modelo ideal na temperatura de uma carne. A qualidade, a quantidade, a saude, a predilecdo do cliente, o
manejo do manipulador, a técnica de preparo e 0 equipamento em uso sdo alguns dos pontos primordiais
a se considerar na busca por uma temperatura compativel com as exigéncias, como foi relatado ao longo
das arguicoes.

Poucas pesquisas apontam os indices de coccao e ainda falham em especificar quais sdo os modos de
preparo utilizados na elaboragdo dos alimentos. Em contrapartida, a investigacdo bem detalhada sobre o
método e as medidas adotadas nesta pesquisa alcancaram éxito e tornaram a base de dados do estudo
uma referéncia para se guiar e utilizar em futuros trabalhos, principalmente em materiais sobre Nutricdo e
Gastronomia.

Aos estudos porvindouros, sugere-se a utilizacdo dos ICs descritos aqui e em pesquisas
complementares, para aumentar a confiabilidade e engrandecer ainda mais o assunto, seja com 0s mesmos
cortes de carnes de bovinas apresentados ou quaisquer outros estudos sobre alimentos que englobem essa
tematica.
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