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26 A OU I II CA NA COZINHA

COMO DEVO ASSAR CARNE PARA QUE FIQUE SUCULENTA ?

- llustraçao dos princípios de cinética química e de equilíbrio

químico - (adaptado de 'Let's cook it right' de Adelle Davis em

J.Chem. Ed., 50 (7), 425, 1973).

Assar carne de tal maneira que fique suculenta e deliciosa cons

titui uma arte que é praticada pelos cozinheiros de muitos restau-

rantes e por alguns de nas, que cozinhamos em casa. Partindo de

carne de primeira categoria e sabendo a dinãmica química do preces

so, qualquer amador pode chegar aos mesmos resultados dos bons res

taurantes.

As reacções químicas complexas que se verificam quando se assa

carne podem ser controladas manipulando a velocidade da reacção

global e o período de tempo em que se d.í a reacçZo ou manipulando

o equilíbrio químico. Como é óbvio, o processo global não pode ser

encarado como unia reacç'o de equilíbrio - sois é irreversível.

Contudo, a experiãncia mostra que a qualidade do produto é consi-

deravelmente melhor se se aplicar o princípio do equilíbrio e não

o da cinética química.

Muitos cozinheiros aplicam o método "cinético" coloca-se no

forno a 1500C um pedaço de carne e marca-se o tempo - 40, 50 ou

b0 mn/Kg, conforme se queira que a carne fique pouco assada, média

ou bem assada. Ao fim do tempo marcado a carne est: pronta e, se

se colocar um termómetro para carne no meio da peça leem-se respec

tivamente as temperaturas 60°C, 68°C e 74°C.

Também se pode aplicar o método de "equilíbrio" obtendo-se re-

sultados muito superiores. Coloca-se a carne no forno à temperatu -

ra de 600C, 66°C ou 74°C e deixa-se que a carne atinja essa tempe-

ratura no forno. Demora 3 ou 4 vezes mais a assar. Contudo, o tem -

po nao é vital, como no método "cinético". A carne nio fica assada

a mais; quanto mais tempo estiver no forno, mais tenra fica. Con -

forme se queira que a carne fique pouco assada, c..édia ou bem

assada, regula-se a temperatura do forno e não o tempo que a carne

fica 'no forno.

São numerosas as vantagens do método do "equilíbrio" (normal-

mente chamado método lento para assar). A carne fica deliciosa,


