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COPA ARTESANAL: SUAS PARTICULARIDADES E
CUIDADOS

Elenilson da Silva Santos, Mayara Avila

RESUMO: As Carnes e seus métodos de conservacgao estdo presentes em nosso dia a dia, seja
no consumo ou em preparacdes das mais diversas. Como futuros gastronomos devemos
estudar, praticar e experimentar as mais diversas nuances da gastronomia. Este artigo tem como
objetivo, falar sobre a Copa. Receita da charcutaria italiana, feita com carne de porco. Aqui,
tratamos de discutir sobre os métodos de conversacdo utilizados, os cuidados a serem tomados
durante o processo de producdo, no que diz respeito a higiene e seguranca alimentar,
dificuldades de encontrar determinados ingredientes e por fim falar um pouco da historia da
receita, e compartilhar resultados na nossa producéo doméstica.
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INTRODUCAO

Os primeiros alimentos conservados foram descobertos a milhares de anos. Por acaso
ou atraves das inumeras observacgdes, vivencias e experiéncias. Com o decorrer do tempo, e a
descoberta de novas técnicas ingredientes e muito estudo, a conservacdo de alimentos ganhou
um novo patamar, para além das questdes da sobrevivéncia. Se difundiu pelo mundo, néo téo
somente através dos ensinamentos, costumes e tradigdes, mas também do comércio e da arte
culinaria, fazendo desta um dos varios tracos da nossa gastronomia.

Com a insistente e constante luta do homem para dominar a natureza, veio a
domesticacdo de animais, principalmente de Bovinos e Suinos. A partir disso, temos como
resultado, um maior consumo de carne pelas populagdes que cresciam em todo o planeta. O
progresso, o desbravamento de novos territorios, as oportunidades de expanséo, das nacoes, dos
negocios e as guerras, levam os homens a buscar cada vez mais, meios de transformacéo e
conservacao dos alimentos. Seja através da salga, defumacdo, secagem, salmoura ou conservar
em gordura, houve a transformacéo das carnes e assim, a prolongacéo da sua utilidade. Aliando
0 uso de novas técnicas, as inovagdes tecnoldgicas e difusdo socioecondmica e cultural, a
Charcutaria através dos séculos, ressoando sensa¢des gustativas e sabores.

Os franceses, denominaram esta arte de Charcutaria que € uma palavra que de origem
francesa “Charcuterie, que oriunda de carne (chair) e cozido (cuit) e denominava, no século
XV, as lojas de produtos de porco e miudos de diferentes animais (Instituto Americano de
Culinéria, 2014). Frequente, e erroneamente, a charcutaria € ligada exclusivamente a producao
de linguicas e/ou ao trato da carne de porco, mas a contextualizacdo correta remete ao preparo,
originalmente para fins de preservacdo, seja por métodos de salga, conservacgdo, cura,
fermentacdo, cozimento, desidratacdo, defumacéo ou até mesmo varios desses métodos juntos,
de qualquer tipo de carne, como aves, peixes, bovinos, suinos e carnes de caga. Apesar da
palavra e a tradi¢do da arte da charcutaria serem de origem francesa, varios paises do mundo,
inclusive o Brasil, possuem seus préprios modos operante e receitas para a arte da charcutaria.

Este breve texto, ira abordar sobre a coppa, uma arte da charcutaria, de origem italiana,
feita de um corte de suino localizado entre o encaixe da cabega e a quarta vértebra, em outras
palavras, a nuca do porco, também conhecido no Brasil como pescoco ou sobrepaleta.

O trabalho explanara sobre a producdo de uma copa, seus ingredientes e algumas de

suas funcdes, técnicas de preparacdo, as questdes higiénico sanitarias durante o processo de
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produgdo, cura, secagem e maturagdo da peca. Assim também como as dificuldades encontradas
para encontrar os ingredientes necessarios para a producdo da mesma em Salvador.
METODOS DE CONVERVACAO

O principal agente de conservagéo e agregador de sabor na charcutaria é o sal. Facil de
encontrar e praticamente usado em todas as cozinhas e mesas, € ele quem da inicio aos quatro
principais processos que o alimento passa para ser preservado: a osmose; a desidratacdo; a
fermentacéo e a desnaturacao de proteinas. O livro Garde Manger (2014) e o oficio da cozinha
fria, descreve bem cada um desses elementos na preservacéo de alimentos.

A osmose acontece quando fluidos celulares véo dissolver o sal no organismo. Quando
hd mais fluidos internos que externos na célula, esses fluidos retornam levando o sal e
consequentemente, as células iniciam um processo de eliminacdo de patdgenos, contribuindo
assim para evitar o processo de putrefacdo (Instituto Americano de Culinéria, 2014). Essa € a
esséncia da cura com sal.

Em uma definicdo simples, osmose € o movimento de um solvente, (geralmente agua)
através de uma membrana semipermedvel (as paredes da célula) a fim de equalizar a
concentracdo de um soluto (geralmente sal) nos dois lados da membrana. Em outras
palavras, quando o sal é aplicado em um pedaco de carne, os fluidos do interior da célula
atravessam a membrana da célula para diluir o sal. Se houver mais fluido no exterior
do que no interior da célula, eles retornam com o sal dissolvido. Levar o sal para dentro

da célula onde ele mata patdgenos e a esséncia da cura com sal.
(Instituto Americano de Culinaria 2014. P. 203 e 204)

Na desidratacao retira-se 0 maximo possivel de agua, uma das principais condi¢des para
formacdo de micro-organismos. Para que isso ndo aconteca € necessario retirar a agua, e o sal

exerce bem esse papel.

A aplicacdo de sal ao alimento pode secé-lo de maneira efetiva e torna-lo inacessivel a
microbios, ja que o sal tente a atrair 0 excesso de agua. Por sua vez, a exposi¢ao ao ar,
ou calor por periodos controlados, permite que dgua evapore, reduzindo o volume e 0
peso total da comida. (Instituto Americano de Culinaria 2014. P. 203 e 204)

Além desses processos o sal estimula também a fermentacdo e a desnaturacdo de
proteinas. O sal transforma os alimentos ao retirar deles a 4gua, 0 sangue e demais impurezas,
tornando-os os produtos carneos menos suscetiveis a putrefacdo. Percebe-se que o sal € 0

elemento bésico para conservagdo de alimentos, no qual desempenha papeis importantes. Com

0 passar do tempo outros elementos foram adicionados ao processo, COmo ervas, especiarias,
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temperos dos mais variados, agucares entre outras substancias industrializadas ou ndo. A mais
importante delas, principalmente se o alimento ndo passar por qualquer tipo de cocc¢do durante
0 processo de conservacao é o sal de cura: nitratos e nitritos (Rocco, 1996). Eles sdo mais
utilizados em curas secas, como no caso da copa. Os nitritos e nitratos servem para evitar o

Botulismo, doenga provocada por bactérias, presentes durante o processo de cura.
Utilizacao e cuidados no uso do sal de cura

Em todas as receitas de copa pesquisadas, sejam em sites ou literaturas, e se faz
necessario a utilizacdo do sal de cura. Um item de preco um tanto barato para importancia no
processo de fabricacdo da copa. Porém dificil de ser encontrado em Salvador, por exemplo,
tendo que ser encomendado de outros estados. Apesar de ser vendido sem menores problemas,
existem regulagdes para o uso do sal de cura, para preservar a satde das pessoas que consomem
produtos cujo mesmo é empregado.

O papel do sal de cura (Nitrito e Nitrato) além de preservar a cor rosada da carne, serve
também como prevencdo do Botulismo. O botulismo € uma doenca rara, produzida pela bactéria
Clostridium botulinum, que se encontra no solo e nos alimentos mal conservados. A intoxicagao
alimentar por esta bactéria pode produzir danos graves nos nervos e masculos, o que chamamos
de botulismo. E, ainda, potencialmente fatal. Esse tipo de bactéria ¢ um pequeno bacilo Gram-
positivos flagelado, medindo cerca de 8 micrdmetros por 3 e produz esporos e neurotoxinas,
relacionados com o género Bacillus. Seu habitat natural é o solo e a 4gua ndo tratada. A
neurotoxina produzida funciona como uma enzima metaloprotease, a qual destréi as proteinas
envolvidas na exocitose do neurotransmissor acetilcolina na placa nervosa motora. Sua agéo
provoca a paralisia dos masculos e, quando extensa, pode ocasionar a paralisia do diafragma
impedindo a respiracdo normal. (Brasil, 2017)

O papel do sal de cura nesse sentido é evitar a producdo de toxinas e a reproducédo
acelerada do Clostridium botulinum.

Contudo, a um controle rigoroso por parte do Departamento de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA/DIPOA),
responsavel pela inspecéo SIF, estipula na IN 51/06, quantidades seguras para 0 uso do sal de

cura, entre outros aditivos, corespondentes ao peso do corte de carne. A intencdo desta
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resolucdo é tambeém, além de proteger do botulismo, proteger consumidores de possiveis
intoxicagOes e doengas provocadas pelo excesso de nitritos e nitratos no organismo.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no da atribuigdo que lhe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso
Il, da Constituigdo, tendo em vista o disposto na Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, regulamentada pelo Decreto n® 30.691, de 29 de marco 1952 , que dispde sobre a
Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal,

Considerando Resolucdo MERCOSUL GMC n° 73/97, que aprovou o Regulamento
Técnico Mercosul de Atribuicdo Aditivos, e seus Limites das seguintes categorias de
Alimentos 8: Carne e Produtos Carneos;

Considerando, ainda, a necessidade de padronizar o uso de aditivos e seus limites nos
processos tecnolégicos de elaboracdo de Carne, Produtos Carneos Industrializados,
Produtos Cérneos Salgados, Conservas Carneas, Conservas Mistas e Semiconserva
Cérnea, e 0 que consta do Processo n° 21000.013502/2005-93, resolve:

Art. 1° Adotar o Regulamento Técnico de Atribuicdo de Aditivos, e seus Limites das
seguintes Categorias de Alimentos 8: Carne e Produtos Cérneos, na forma do anexo a
presente Instrucdo Normativa.

Art. 2° As empresas terdo um prazo 60 (sessenta) dias, a contar da data da publicacdo
desta Instru¢do Normativa, para providenciarem adequacéo dos registros dos produtos,
promovendo as alteragdes necessarias nos respectivos memoriais descritivos. (BRASIL,
Instrugdo Normativa MAPA n° 51 de 29/12/2006)

Contudo, o efeito colateral provocado por estas substancias (Nitrito e Nitrato de Sodio)
é a formacdo de nitrosamina e isso divide as opiniées no meio cientifico. Até hoje varias
substancias foram testadas, porém, nenhuma conseguiu suprir a eficacia do nitrito e do nitrato

no papel de conservagdo dos alimentos curados.

A presenga de nitrosamina em produtos curados tem sido a preocupacéo desde 1956,
guando se descobriu que sdo cancerigenas. A quantidade de nitrosamina em qualquer
individuou, assim como o nivel de colesterol, é influenciada ndo sé pelos alimentos que
se come, mas também pela quantidade de nitrosamina produzida pelas glandulas
salivares e no seu trato intestinal.

Embora mais de setecentas substancias tenham sito testadas como possiveis substitutos
do para o nitrato, nenhuma foi considerada eficaz. Embora os nitritos representem uma
séria ameaga quando formam, nitrosaminas, ndo a duvida de que, com sua auséncia, as
mortes por botulismo iram aumentar significativamente e representar um risco mais
sério do que os perigos associados as nitrosaminas. O uso de nitrito e nitrato é
severamente controlado. (Instituto Americano de Culinaria, P. 204, 2014)

Estas normas e regulagcdes ndo servem apenas para a producéo industrial, referenciando

também as producBes em pequena escala, artesanal ou mesmo a domeéstica.

Sobre Higiene seguranca na producéo de copa
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Por ser um elemento perecivel, a carne deve ser tratada com maximo de zelo e cuidado
durante as preparacOes, sejam elas salgadas, defumadas ou curadas, como no caso da copa. A
peca tem que estar limpa, sem sangue aparente, nem presenca de crostas. E importante tomar
cuidado ao adquirir estes produtos, comprando somente com fornecedores confiaveis e que as
pecas apresentem Selo de Inspecio Federal (SIF). E necessario que o local de producio seja
limpo e respeite 0 maximo possivel aos critérios de seguranca e higiene. E importante o local
de trabalho esteja protegido contra insetos, poeiras e demais intempéries. Sendo imprescindivel
que, o manipulador, tome todos os cuidados com a higiene e faca uso dos EPIs! necessarios
para uma producdo segura, seja ela doméstica ou industrial.

Todos os utensilios necessitam estar limpos antes e ap6s 0 seu uso. A copa deve ser
acondicionada em camaras de resfriamento a uma temperatura entre 13°C 15°C. No caso de
producdes domésticas podem ser usadas geladeiras, com o produto bem acondicionado,
embalado e com monitoramento constante de temperatura.

Por se tratar de uma receita que usa envoltorio bovino (tripas), esses envoltorios devem
ser tratados com muito cuidado. A tripa bovina é utilizada na copa para acondiciona-la durante
0 processo de maturacdo, devendo estar bem lavadas, limpas e sem presenca de quaisquer

substancias ou sal, quando vendidas salgadas.

O envoltério varia conforme o tipo de embutido, podendo ser natural (tripa) ou artificial
(colageno). O tipo de envolt6rio mais comum € a tripa natural, comumente utilizada na
elaboracdo de chouricas, linguigas e salsichas. Podem ter vérios calibres, sendo que a
mais utilizada é a de origem suina. J& a bovina é a de maior calibre, sendo esta a mais
utilizada para a copa. Geralmente sdo conservadas em sal e vendidas em magos. De
manuseio facil, e de simples conservacdo (podem ser conservadas em geladeira por até
um ano em média) (Rocco, 1996. P.33)

A copa

Para a resolucdo normativa nimero 22 de 31 de julho de 2000, copa é:

Entende-se por Copa, 0 produto carneo industrializado, obtido do corte integro
da carcaca suina, denominado de nuca ou sobrepaleta, adicionado de
ingredientes, maturado, dessecado, defumado ou ndo. Nota: A presenca de
"mofos" caracteristicos é consequéncia natural do seu processo tecnoldgico de
fabricaco. (Brasil, Resolu¢cdo Normativa N°22 MAPA, 2000)

A Copa ou Coppa é uma abreviacgéo do italiano Capocollo, que por sua vez provém do

latim “caput collum” e significa pescogo, pois tradicionalmente ¢ utilizada a carne do pescoco

! Equipamento de Protecdo Individual
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do porco para fazer esta iguaria da charcutaria. S&o0 muitas as receitas tradicionais, mas no geral
elas compartilham alguns passos, que inicialmente passa por uma salga intensa da carne, com
temperos ou sem. Posteriormente a carne é enxaguada, massageada com vinho, pimenta do
reino e outros temperos, envolvida em tripa bovina, amarrada com trama de barbante e
maturada/dessecada por longo periodo, que pode variar de 2 a 6 meses dependendo do tamanho
da peca. (Estado de Séo Paulo, 2017)

As receitas sdo das mais diversas. Os ingredientes mais comuns em todas as receitas,
pesquisadas tanto na web como em literaturas diversas, foram: o sal, a pimenta do reino e o sal
de cura. Para quem ndo dispde de uma camara de maturagdo, algumas receitas sugerem a
maturacao na geladeira, onde, supostamente, os resultados séo semelhantes.

Para a reportagem do caderno paladar, publicada em junho de 2014, no jornal Folha de

Sédo Paulo, uma boa copa dever ser:

Por fora. A parte externa deve ser seca, sem manchas de gordura, e coberta por uma
fina camada de mofo esbranquicado e benigno. Aroma. Perfume suave da carne em
que se sentem 0s temperos.

Sabor. Varia de acordo com o tempo de cura: quanto mais curada, mais se notam os
temperos e a carne apresenta um sabor quase defumado. Menos tempo de cura significa
um gosto de carne mais presente. Seja como for, ndo deve ser muito salgada. Por
dentro. Clara distingdo entre a parte magra, de um vermelho-vivo, e os raios de gordura,
que ndo devem ser brancos, mas rosados. (Jornal, Estado de S&o Paulo, 2017) (Grifo do
Autor)

Encontrar o corte de carne ideal para producéo de copa nao é facil numa cidade como
salvador. Os agcougues trabalham somente com cortes como a Bisteca e a Costelinha de porco.
Nem mesmo as butiques de carne vendem o pesco¢o ou sobrepaleta. Ainda é possivel encontrar
nas feiras livres, correndo certos riscos por ndo possuir SIF. Além do mais, se vocé ndo conhecer
0 produto em particular, podem ser que Ihe seja vendido qualquer outro corte.

Outra dificuldade é encontrar o sal de cura. Este precisa ser encomendado, geralmente
do estado de S&o Paulo, assim também como o envoltério bovino. Para quem quer iniciar no
ramo da charcutaria artesanal e doméstica, encontra-se esses percal¢os.

A copa € uma iguaria, de facil preparo, mas requer paciéncia, em suas etapas. Que inicia
na procura dos ingredientes chegando a maturacéo, que pode durar até 6 meses. A fina camada
de mofo relatada na reportagem do jornal Folha de S&o Paulo é a utilizacdo de fungos e bactérias
especificos para produtos curados e fermentados. Estes podem ser comprados em casas de
produtos especializados em charcutaria. E necessario estar atento ao manejo e utilizagio destes

micro-organismos na producdo de copa e demais produtos maturados. Os mais utilizados séo a
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Staphylococcus xylosus e caseolyticus. Estes micro-organismos também séo responsaveis por

dar sabores caracteristicos a copa. (Mcgee, 2014)

Descritivo da producéo:

Foram visitados agougues a procura da peca da carne suina denominada sobrepaleta,
pescoco ou lombo. Alguns ingredientes precisaram ser encomendados de Séo Paulo (Envoltério
Bovino e Sal de Cura). Os demais sdo facilmente encontrados aqui na Bahia. Foram
pesquisadas, receitas e modos de preparo, na internet, em literaturas gastronémicas, artigos
cientificos e manuais de instituigdes federais, como a Embrapa.

O pescoco ou sobrepaleta nada mais é do que a carne localizada na coluna vertebral do
porco. Esta peca € caracterizada também por ter maior concentracdo de gordura na parte interior

da carne, diferente do carré onde a gordura se concentra por fora da peca.

Carré Suino | ¢

5° vertebra

Pescoco, sobrepaleta ou Lombo. A depender do peso e s >
tamanho do animal, pode variar de tamanho e peso - =20 B
podendo variar, aproximadamente, entre 1,2 a 1,9 Kg.

Ingredientes: Para uma peca de 1296 Kg?
» 2.5% Sal refinado =32 gr.;
* 0.25% de Sal de Cura#2 = 3,2 gr;
* 0.50% de Pimenta do reino=6,5 gr.;

2 Calcula-se o percentual de cada ingrediente de acordo com o peso da peca a se preparar a copa
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* 0.15% de Zimbro (Substituido por Louro em pd) =2 gr.;
* 0.10% de Alecrim=1,5gr.;
* 0.50% de Acucar Mascavo= 6,5 gr.;
Para ensacar:
» Péprica Defumada 0.40% 5 gr.;
» AcUcar Mascavo 0.40% 5 gr.

A peca foi desossada, lavada e seca com um pano limpo e papel toalha. Apds esse
processo foi deixada nos dois sais (Sal de cura e sal de cozinha) junto com as demais especiarias,
por cerca de 14 dias em cura seca. Sendo necessario estar atento aos niveis de utilizacéo de sal
de cura. E perceptivel que o método da cura seca agrega mais sabor que a salmoura. Mcgee
(2014) descreve bem os efeitos da cura seca na carne utilizando como exemplo o presunto
temperado com cura seca. Vale salientar que o uso do agtcar mascavo nos dois métodos (cura

seca e salmoura) servem para equilibrar sabor.

As gorduras insaturadas dos musculos suinos de decompdem e reagem para formar
centenas de compostos volateis, alguns deles caracteristicos do aroma do melao
(acompanhamento tradicional do presunto, e bem apropriado do ponto de vista
quimico!), maca, citricos, flores, grama recém cortada e manteiga. Outros compostos
reagem com os produtos da decomposicéo das proteinas e liberam sabores acastanhados
e de caramelo, que em regra se encontram somente em carnes cozidas (a concentragdo
compensa a temperatura inferior a da coc¢do). Em resumo o sabor do presunto curado
a seco é extraordinariamente complexo e evocativo. (Mcgee, p.194-195, 2014)

Apbs os 14 dias a peca foi lavada para tirar o excesso de sal e demais temperos, e acondicionada
em envoltério bovino, colocada na geladeira por 40 dias, tempo minimo de maturacdo. Sendo
necessario  verificar constantemente a temperatura e peso, pois a carne deve perder
aproximadamente entre 30% e 40% do seu peso. A copa desenvolvida nesse trabalho, perdeu
26% do seu peso, 0 que é considerado satisfatério devido ao seu tempo de maturacdo, tendo
como peso inicial 1296Kg e o peso final 988 gramas.

Apds a maturacdo de 40 dias os sabores do louro, do alecrim e da pimenta do reino ficaram bem
pronunciados, além do sabor da carne em si. Maciez evidente e de facil mastigacao, o sabor é
bastante prolongado em boca, tornando a experiéncia de paladar muito agradavel por se tratar

de um produto carneo.
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1- A Pecga da Carne antes de ser temperada.
Peso 1296 kg.

2- Cloreto de Sédio (Sal de Cozinha)

3- Sal de cura 2# (Nitrito e Nitrato de Sddio)
4- Alecrim

5- Loro em Pé

6- Peca da carne ap6s o tempero e
conservacdo em geladeira por 14 dias.

7- Tempero para ensacar (Paprica defumada
e aclcar mascavo)

8- Peca com o segundo tempero
9-Envoltério bovino, hidratado, sem sal e
devidamente lavado e higienizado.

10- Carne ensacada e com nds caracteristicos
da charcutaria

11- Carne apés a primeira secagem de 6
horas e temperatura ambiente.

12- Pecga no 38° dia de maturacao com peso
de 1018.

Considerac6es Finais

Dentro da media de tempo para maturacdo, o produto teve sabor agradavel, e perda de
peso consideravel. Cada etapa do processo deve ser seguida criteriosamente, para produzir um
produto seguro e com qualidade. Nesta produgcdo nédo foi utilizado o micro-organismo
Staphylococcus xylosus, contudo ndo foi comprometida a experiéncia gustativa, ao
experimentar a copa.

Considerando as dificuldades aqui destacada, foi satisfatorio o processo de producéo da
coppa. Cada etapa, desde o referencial tedrico cientifico fisico e bioldgico, ao referencial teérico
cientifico gastronémico, contribuiram para o processo da producao deste produto carneo.

A producdo da coppa é um exercicio que requer a unido de conhecimentos em seguranca
alimentar, comportamento fisico-quimico dos ingredientes, conhecimento de aspectos
socioculturais do pais de origem da coppa, a Italia. Salientamos que isso comprova que a
gastronomia tem seu espaco como ciéncia e devemos trabalhar cada vez mais para fortalecer e

difundir este campo do conhecimento.
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