
Carne BovinaCarne Bovina



TECIDOSTECIDOS

Carnes: EstruturaCarnes: Estrutura

Muscular Conjuntivo Gorduroso Ósseo



Tecido MuscularTecido Muscular
Composto de feixes de
fibras microscópicas, de
forma tubular, que se
afinam nas extremidades.
Essas fibras variam de
tamanho, tendo em média
de 2,5 cm a 5,0 cm de
comprimento.



Tecido ConjuntivoTecido Conjuntivo
Forma as paredes das fibras
musculares, ligando-as em
feixes, envolvendo os
músculos, formando tendões.

Ligam o músculo aos ossos e
ligamentos.

Unem os ossos aos órgãos.



Branco Amarelo

Tecido ConjuntivoTecido Conjuntivo

Colágeno elastina

pés de galinha
pele de peixe 

caldo com músculo

embora endureça a carne, torna-se
gelatina quando cozido em calor
úmido em temperatura baixa (57 e 60°C),
tornando-se assim macio. Ex.emplo:

não é amaciado pela cocção.



Principais depósitos
de gordura

Tecido GordurosoTecido Gorduroso

AO REDOR DOS
ÓRGÃOS INTERNOS

em volta e entre os
músculos

diretamente sob a
pele



benefícios da
gordura presente

na carne

Tecido GordurosoTecido Gorduroso
melhora o sabor, a

suculência e a maciez da
carne cozida

Mesmo que a membrana se rompa
nos processos de subdivisão e

cocção não ocorre a perda de
gordura totalmente porque se
encontra retida na estrutura

celular.

reduz o tempo de cocção e
diminui as perdas de sucos

por evaporação



Animais Adultos

Tecido ÓsseoTecido Ósseo

ossos duros
quebradiços
brancos

Animais Jovens

ossos
maleáveis
menos
quebradiços
róseos



Carnes: CoresCarnes: Cores

pigmentos
responsáveis pela

coloração
vermelha da

carne

Hemoglobina

Mioglobina

Quando aquecida
a mais de 64 °C a

hemoglobina
decompõe-se
originando:

Hematina
(substância cor

marrom)
**Carne de animais novos (vitela), é mais clara.



Carnes: Estrutura e MaciezCarnes: Estrutura e Maciez
A palatibilidade

da carne é
julgada pela:

quantidade e
deposição da gordura

maciez
 (determinada pela
idade do animal)



Carnes: Estrutura e MaciezCarnes: Estrutura e Maciez
Cortes mais macios Cortes mais duros

filé mignon
lombo
costelas

acém 
paleta
coxão
duro
músculo

Filé Mignon



Carnes: ConservaçãoCarnes: Conservação
Tipos de

Conservação

CALOR CURADEFUMAÇÃO

REFRIGERAÇÃO 
RÁPIDA 

(4°c)

CONGELAMENTO 
RÁPIDO 

(-18°c)



Carnes que
apresentaM SIF

(Serviço de Inspeção
Federal)

Carnes: AquisiçãoCarnes: Aquisição

Sob refrigeração

Transporte
adequado Peças inteiras

e pedaços

1 2 3



Carnes: AquisiçãoCarnes: Aquisição



Carnes: Pré-PreparoCarnes: Pré-Preparo

descongelamento
adequado

1 2 3
Limpeza

(Retirada das partes
não comestíveis)

Cortes
(Perdas nutricionais

– líquidos /
oxidação)





Carnes: CortesCarnes: Cortes

Pescoço: um dos cortes com mais
gordura.
Acém: corte do lombo do boi. É dura
e gordurosa.
Peito: carne dura.
Braço, pá ou paleta: carne dura.
Fraldinha: corte pequeno de fibras
longas; é a parte da carne que
forra o abdômen.



Carnes: CortesCarnes: Cortes
Filé mignon: macio, localizado ao
longo do dorso do animal.
Contra-filé: carne macia, de forma
redonda, fica ao longo da parte
externa da coluna vertebral.
Capa de filé: textura desigual,
muitos nervos.
Alcatra: forma alongada e fibras
semelhantes às do coxão mole.
Patinho: parte menos macia que a
alcatra.



Carnes: CortesCarnes: Cortes
Coxão duro ou de fora: um pouco
fibroso.
Coxão mole ou de dentro: músculo
do interior da perna, de
consistência macia.
Lagarto: parte da coxa do boi.
Músculo: consistência rija.
Maminha de alcatra: corte macio.
Picanha: macia, muito usada para
churrascos.
Cupim: corte com bastante gordura.



Carnes: P´ré-Preparo - CortesCarnes: P´ré-Preparo - Cortes
Bifes
Chateaubriand / Tournedos
Medalhões / Escalopes
Bistecas
Iscas
Cubos 
Moída

**O fatiamento das peças de carnes para a retirada de bifes deve
ser feito no sentido transversal à fibra, seccionado-a, pois
cortar a carne no sentido da fibra torna-a dura após a cocção.



Carnes: Ossobuco - CortesCarnes: Ossobuco - Cortes

Ossobuco é o músculo com o osso.
em seu interior se encontra o
tutano cortado em fatias de 3 cm,
aproximadamente.

Ossobuco e Mocotó são diferentes.



Carnes: Filé Mignon - CortesCarnes: Filé Mignon - Cortes

Disponível: https://www.youtube.com/watch?v=DWEYCsZdbSs



Carnes: Filé Mignon - CortesCarnes: Filé Mignon - Cortes



Carnes: 5 Cortes BovinosCarnes: 5 Cortes Bovinos

Disponível em: https://www.youtube.com/watch?v=egfk6fej6Pg&t=233s



Carnes: Agentes AmaciadoresCarnes: Agentes Amaciadores
Ação Mecânica Ação Enzimática

batedor de bife para
amaciar a carne. 

Em cozinhas industriais, ao
amaciamento é utilizado
com um equipamento que

contém várias lâminas que
seccionam as fibras da
carne, tornado-se mais

macia.

utiliza enzimas
naturais como a

papaína (mamão) e a
bromelina
(abacaxi).



Carnes: Agentes AmaciadoresCarnes: Agentes Amaciadores
Ação Química Maturação a Vácuo

deixar a carne em
vinha de alhos

(temperos e vinagre
ou vinho).

a carne desossada é
embalada a vácuo, em sacos

plásticos laminados e
mantidas sob refrigeração

(0ºC) por até 60 dias. A
embalagem a vácuo protege

contra contaminação
microbiana e o laminado

contra ação da luz.



Carnes: Preparo - CocçãoCarnes: Preparo - Cocção
Calor Seco Calor Úmido

Assar
Grelhar
Refogar
Fritura

Exemplos: filé,
alcatra, contra-filé,
picanha.
Cortes para grelha –
espessura de 2 a 3 cm
Chapas e frigideiras –
bifes finos (1 a 1,5 cm)

fervura
A vapor

Ensopar
Calor misto

Exemplos: coxão mole, coxão
duro, lagarto, patinho, acém
e paleta
Alguns podem ser feitos no
forno cuidando para que o
assado não fique seco (regar
a carne com líquidos ou usar
papel laminado).



Carnes: Preparações CulináriasCarnes: Preparações Culinárias

Picadinho

Espeto: cubos de aproximadamente 3 cm.
Goulash: cubos de aproximadamente 4
cm.
Picadinho: cubos de aproximadamente 2
cm.
Iscas: tiras de aproximadamente 5 cm
(comprimento) x 1 cm (largura).



Carnes: Preparações CulináriasCarnes: Preparações Culinárias
Carne Moída

Cuidado com as condições
higiênico-sanitárias.

Pode ser empregada em diversas
preparações tais como hambúrgueres,
almôndegas, bolinhos, recheios, quibe.



Carnes: Preparações CulináriasCarnes: Preparações Culinárias
Assados

Quando as peças de carnes se
destinam à assados, deve ser
mantidas a pele e a gordura que
recobrem, pois estas impedem a
perda de suco e melhoram o sabor.

As carnes podem ser simples ou
recheadas.



Carnes: VitelaCarnes: Vitela
novilho com menos de 6 meses de idade

Vitela de Leite Vitela de Confinamento

abatidas depois de
20 dias de nascidas.
geralmente são
animais machos.

alimentadas depois
do desmame.
tem carne mais dura
e mais escura.



Profa. Adriana de Souza Lima 
Monitora Vanessa Maria Braga de Lemos


