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“Supremacia do homem

Fomos educados na doce crenga de que, de todas as criaturas que marcham, andam, rastejam
ou voam, 0 homem € aquele cujo gosto é o mais perfeito.

O homem, por direito divino rei da natureza, e em beneficio do qual a Terra foi coberta e
povoada, deve necessariamente ser dotado de um 6rgao capaz de coloca-lo em contato com
tudo o que hé de sapido em seus suditos.”

Brillat Savarin (1995)



RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo descrever a relevancia antropoldgica e
cultural da adogéo da salga pelo homem na conservacéo de carnes verificando a importancia
que o método teve para o desenvolvimento da civilizagdo e para o processo de colonizac¢do do
Brasil. Para tanto, efetuou-se um recorte na histéria da humanidade partindo das primeiras
espécies de Homo erectus, quando o homem passou a alimentar-se, de carnes até a atualidade,
abordando cientificamente e analisando as diversas técnicas utilizadas para conservacao das
carnes desde: métodos primitivos, como o moquear, até a moderna liofilizagdo. Os quais
utilizam calor, frio e desidratagdo como agentes conservantes.

Desta maneira, pdde-se avaliar a participacdo da salga em varios momentos e
contextos da historia, ora agregando valor comercial as carnes, como fizeram os fenicios, ora
sendo fomento para alimentar tripulacfes desbravadoras, a exemplo das naus que chegaram
ao novo Mundo. Assim, no Brasil, a carne salgada foi o alimento de base dos vaqueiros
sertanejos, dos jesuitas e dos bandeirantes que colonizaram o interior do territorio brasileiro,
tornando-se, até os dias de hoje, alimento conhecido e utilizado nas diversas regides
brasileiras, ndo mais por imposicdo resultante da auséncia de outros métodos de conservacdo
da carne, mas por opc¢éo do paladar.

Palavras chaves: carnes, carne seca, charque, carne de sol, jerked beef,

bacalhau, conservacéo, alimentacao, sertaneja, jesuitas, bandeirantes, historia, salga e sal.



ABSTRACT

This paper aims to describe the relevance of anthropological and cultural
adoption of salting by the man in the conservation of meat verifying the importance that the
method was for the development of civilization and the process of colonization of Brazil.

For both, was made a cut in world history from the first species of Homo
erectus, when man began to feed itself with meat, until today.

Scientifically analyzing and addressing the various techniques used for
preservation of meat since: primitive methods, such as moquear, until the modern
lyophilization. Which uses heat, cold and dehydration as preservatives.

Thus, it was possible to assess the participation of salting at different times and
contexts of history, sometimes adding value to meat, as did the Phoenicians, sometimes
promoting to feed crews Pathfinders, as the ships that reached the new world.

In Brazil, the salty meat was the basis food of the sertanejos, of the Jesuits and
of the bandeirantes that colonized the interior of Brazilian’s territory, making it up these days,
food is known and is used in different Brazilian’s regions, not more by the resulting of the

absence of other methods of preservation the meat, but by the choice of the taste.

Key words: meat, salty meat, charque, jerked beef, cod, conservation, nutrition,

bandeirantes, Jesuits, history, salting and salt.
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1. INTRODUGAO

Na atualidade, embora haja regides em todo o mundo assoladas pela fome, nédo
existe grande preocupacdo com a disponibilidade dos alimentos sobre o prisma da
conservacao, especialmente com as carnes que sao fontes protéicas primarias.

Exemplificando a afirmacdo anterior, tém-se os grandes centros urbanos, nos
quais nao se identifica demasiada preocupacdo do consumidor em como Se conservar as
carnes, pois essas sao comercializadas e conservadas mediante varias técnicas, dentre elas:
congelamento, salga, desidratacdo e conservagao em solucdes.

Diante das facilidades apresentadas supra, a preferéncia pessoal € fator
preponderante na escolha dos alimentos a serem consumidos, pois as praticas de conservacao
existentes passaram a ser elemento secundario. E, esta predilecdo, que vem sendo adquirida e
construida ao longo de vérias geracdes € composta por valores culturais.

Para compreender o conceito de cultura, Marilena Chaui (2005) traz duas
defini¢des, na primeira, ela diz que “é o aprimoramento da natureza humana pela educagao” e,
depois “a cultura passa a apresentar-se como resultado e conseqiiéncia dos conhecimentos
adquiridos pelo homem, por meio da educagéo recebida”. O segundo significado converge
com o conceito atribuido por Kant (2008), quando este diz que “cultura advém da vontade
humana da possibilidade de escolha”, ou seja, da liberdade.

Antropologicamente, Laraia (2008) trata cultura como o conhecimento
acumulado por geragdes anteriores e transmitido aos herdeiros em forma de costumes.
Seguindo as colocagdes de Kant (2008), Chaui (2005) e Laraia (2008), pode-se dizer que a
cultura nasce com a capacidade do homem de transformar os elementos da natureza por meio
do conhecimento e transmiti-lo por diversas geragoes.

Entretanto, Franco (2004) explica que os ancestrais mais distantes (10.000 a.C)
ndo conheciam as tecnologias de conservacdo disponiveis atualmente, o que gerava um estilo
de vida ndmade, no qual também, fazia-se necessario o consumo de alimentos, principalmente
de carnes, muitas vezes, ja em processo de putrefacdo. Neste sentido o alimento representava
somente fonte de energia para satisfazer uma necessidade primaria, ndo havendo nenhum
atributo de prazer.

Para Flandrin e Montinari (1998) o conceito de civilizacdo e os métodos de
conservacgdo dos alimentos surgiram simultaneamente. Os registros mostram que o homem
das cavernas muito cedo verificou a necessidade de guardar alimentos dos tempos de farta

disponibilidade alimentar para os momentos de escassez. Nos primordios, suas técnicas eram
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muito simples, basicamente consistiam na secagem das carnes, fruto de préaticas extrativistas
(a caca e a pesca).

Elias (1994) refere-se a civilizacdo como uma grande variedade de fatos em
diversos aspectos, tais como: desenvolvimento tecnoldgico, conhecimento cientifico, praticas
religiosas e costumes; sobre os quais pode sopesar uma classificacdo hierarquica comparativa.

Ribeiro (1998) delineia civilizagdo como um processo cumulativo por meio do
qual o homem deixou de ser, de forma generalizada, cacador e coletor, passando a provedor
de sua propria subsisténcia, organizando-se socialmente e, ainda, sendo capaz de explicar e
transmitir suas experiéncias.

Segundo Roberts (2001) o advento do fogo foi maior avancgo técnico e cultural
obtido pelo Homo erectus, tendo iniciado em 600.000 a.C. suas primeiras experiéncias de
conservacdo de alimentos utilizando-se da defumagéo e do cozimento.

Contudo, inicialmente o convivio com o fogo foi acidental, ele proveio de
incéndios provocados por relampagos, erupcdes de gas natural ou até mesmo de vulcanicas,
que para 0s povos primitivos, conforme relata Roberts (2001), eram manifestacdes divinas.

No entanto, ndo se sabe como 0 homem conseguiu “capturar” o fogo dos
deuses, sabe-se apenas, que aquele que tinha a ciéncia de como produzir e manter a chama
acesa tornava-se o lider da tribo por deter conhecimento divino.

Embora o fogo fosse muito admirado e desejado, apds os incéndios eles
encontravam as florestas onde costumavam cagar destruidas e os animais que ali viviam
estavam mortos ou havia conseguido fugir, restando como Unica possibilidade de alimento os
animais carbonizados. Desta maneira, nossos ancestrais passaram a degustar 0s primeiros
alimentos cozidos.

Em suas primeiras experiéncias com carnes cozidas eles perceberam quéo
faceis foi mastiga-las ja que estavam macias, que partes como 0s miolos e medulas que antes
eram inacessiveis, agora ficaram disponiveis e estes seres que levavam horas para uma
refeicdo conseguiam, a partir de entdo, executa-las em tempo menor.

Segundo Franco (2004), depois que 0 homem passou a consumir carnes
cozidas, seus musculos faciais enfraqueceram e 0s 0ssos do cranio tiveram mais espago para
crescerem 0 que conseqiientemente permitiu a ampliacdo do cérebro, levando-o a buscar um
novo modelo social.

Pode-se, diante destes fatos, depreender que o habito de consumir carne foi
fundamental para a evolugdo humana, e que a descoberta e controle do fogo permitiram maior

conforto, seguranca e disponibilidade tempo para sanar as demandas que estariam por vir.
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Neste ponto, o homem adquire novas necessidades, pois ele estava se
organizando em tribos e tinha familias para alimentar. As mulheres dessas tribos se ocupavam
com as plantagdes, producao de artefatos em ceramica e confeccBes de roupas para a protecao
das familias e os homens com suas expedi¢fes em busca de amimais.

Roberts (2001) e Franco (2004) estimam as datas entre 7.000 a.C e 6.000 a.C
para 0 surgimento das primeiras aldeias, mas somente em 3.500 a.C sugiram as primeiras
cidades na Mesopotamia Meridional em uma regido denominada Crescente Fértil, a qual era
irrigada pelas enchentes dos Rios Tigre e Eufrates. Hoje, este territorio compreende 0s paises:
Ird, Iraque, Turquia, Siria, Libano, Israel, e Jordania.

Com a implantacdo das aldeias — cidades, advém a preocupacdo com a
producdo dos alimentos e a estocagem destes para os periodos de escassez. Surge, também, a
necessidade de obter e disponibilizar em escala maior as carnes para alimentar a populacéo
das comunidades. Neste cenario, descobriram que a salga dos alimentos era uma alternativa
para conserva-los. Por ser pratica e eficiente possibilitou o crescimento e a ocupacéo de terras
pelo mundo, tendo em vista que os métodos anteriormente mencionados ndo conservavam,
suficientemente, as caracteristicas organolépticas dos alimentos.

Assim, a escolha do tema se justifica pelo fato de que, somente séculos mais
tarde, com a descoberta da eletricidade e da radiacdo surgiram outras técnicas de conservacdo
de alimentos que foram desenvolvidas e aperfeicoadas ao longo do tempo. E, no entanto,
mesmo com dominio de métodos contemporaneos que englobam frio, calor e radiacdo a salga
continua sendo apreciada e utilizada em varias regides brasileiras.

Diante disso, este trabalho tem como objetivo descrever a importancia
antropoldgica e cultural da adocéo da salga pelo homem na conservacao de carnes, ndo apenas
no Brasil, mas desde o inicio da civilizacdo. E, especificamente, avaliar de que maneiras tal
técnica influenciou a formacdo de uma sociedade soberana e exploratoria, capaz de assegurar
seu alimento com qualidades nutricionais e sanitarias satisfatdrias, ndo obstante as

adversidades existentes.
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2. METODOLOGIA

Balizou este trabalho o procedimento denominado método histérico que
consiste na investigagdo de acontecimentos, processos e instituicdes pretéritos que tratam da
técnica de conservacdo de alimentos realizada por meio da utilizacdo do sal. Para tanto,
procedeu-se a uma pesquisa exploratdria qualitativa, mediante levantamento bibliografico e
documental.

As bases de dados exploradas foram: SCIELO, LILACS e BIREME. Os
descritores foram “carnes, carne seca, charque, carne de sol, jerked beef, bacalhau,
conservacdo, alimentacdo, sertaneja, jesuitas, bandeirantes, historia, salga e sal”, em
portugués e inglés, referente ao periodo de 2004 a 2009. Foram obtidos 12 artigos cientificos,
com o0s citados descritores, que versam invariavelmente sobre as caracteristicas
microbioldgicas das carnes produzidas e vendidas no Brasil e, ainda, das técnicas de producéo
industrial da salga.

Tem-se neste, um trabalho pioneiro, explicado pela falta de estudos que
tratassem do tema “carne seca e sua importancia sob 0S prismas antropologico e cultural”,
pois os artigos encontrados abordavam as questdes inerentes a contaminacao das carnes secas
gue comprometeriam a salde do consumidor e 0s aspectos cientificos, em detrimento da sua

face cultural.
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3. REVISAO DE LITERATURA

Silva (2000) conceitua alimento como “toda substancia ou mistura de
substancias, no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinada a
fornecer ao organismo vivo, os elementos necessarios a sua formacdo, manutencdo e
desenvolvimento.”

Além das funcdes organicas encontradas para os alimentos, ha, também, a sua
funcdo social, pois quando as familias se reGnem em volta da mesa em ritos cotidianos,
religiosos e ou em celebracgdes, tém-se um momento social em que o alimento se apresenta
como catalisador. Deste modo, pode-se considerar o alimento como um facilitador da
sociabilizacdo humana.

Inicialmente, como o0 moti deste trabalho é salga como técnica de conservacédo
relatando sua importancia social e cultural, e ainda, considerando que ndo haveria salga sem a
utilizacdo do sal, faz-se um paréntese para contar a sua origem. Assim, a palavra latina sal
deriva do termo grego, hals, que significa mar. Este ingrediente indispensavel a alimentacéo
humana, € uma combinacdo quimica de cloro e sodio, que formam o sal denominado cloreto
de sédio (NaCl), costumeiramente apresentado em forma de cristais.

Desde os primdrdios da humanidade, o sal desempenha papel fundamental para
0s povos, civilizacdes e culturas de todo o0 mundo, influenciando no estabelecimento de rotas
comerciais, criando novas cidades e provocando migracfes. Kurlansky (2004) afirma que a
historia do sal comeca na China, por volta de 6.000 a.C, com o imperador Huangdi, a quem
também se atribui a invencéo da escrita, das armas e do transporte.

Huangdi iniciou a primeira disputa por sal na regido desértica de Shanxi, onde
havia um lago de agua salgada, denominado Yuncheng. No verdo, as aguas do lago eram
aquecidas pelo sol e evaporavam, permitindo que se colhessem os cristais de sal formados na
superficie. Mais tarde, aproximadamente 800 a.C, encontram-se registros de fabricacdo de sal,
e nesta ocasido os chineses o produziam secando a 4gua em recipientes de ceramica. J& em
129 a.C, passaram a fabrica-lo, em escala comercial, substituindo a ceramica por tachos de
metal (ROBERTS, 2001).

Porém, a grande descoberta relacionada ao sal, naquele periodo, ainda estava
por vir. Em Sichuan, regido produtora de sal, ha mais de 3.000 anos, o Governador Li Bing
(129) descobriu que a salmoura ndo era proveniente de um lago e sim de uma jazida
subterranea, surgindo, assim, as primeiras minas de sal (ROBERTS, 2001). Ainda, outras

civilizagdes antigas como babilbnios, egipcios e persas também nesta época faziam uso do sal.
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Os egipcios, assim como o0s chineses, obtinham o sal da evaporacdo das aguas
do delta do Rio Nilo e dos lagos salgados do deserto e de depositos naturais. Para os povos do
Mediterraneo, o sal possuia efeito transformador, dando origem, ao cristianismo, onde o sal
era visto como elemento renovador da terra, em sentido espiritual, (FLADRIN &
MONTANARI, 1998).

O sal teve tamanha importancia que a remuneracdo recebida pelos
trabalhadores foi chamada de “salario”, (HUBERMAN, 2008). Com efeito, a descoberta, a
extracdo e a exploracdo das propriedades do sal foram de grande valia na historia do homem.

3.1. IMPORTANCIA DAS CARNES PARA ALIMENTAQAO HUMANA

Para Carneiro (2003), o consumo de carne pelo homem ocidental constitui um
modelo de virilidade ndo somente associado a caga, como caracteristica peculiar ao género
masculino, mas também de um alimento capaz de suprir sua natureza guerreira.

O Decreto Lei n° 30.691 (Brasil, 1952) define carnes “como massas musculares
maturadas e demais tecidos que a acompanham, incluindo ou ndo a massa 0ssea
correspondente, que procede de animais abatidos sob inspecdo sanitéria; [...] utilizados na
alimentacao humana.”

Segundo Montebello e Araudjo (2006), as carnes sdo fonte de proteinas, lipidios,
vitaminas e sais minerais, carboidratos, além de &gua. Esses elementos sdo de suma
importancia para a formagéo e manutencdo de um organismo humano saudéavel.

As proteinas encontradas nas carnes sdo nutricionalmente completas e possuem
todos os aminoacidos essenciais, 0s quais tém um percentual alto de aproveitamento no corpo
humano. Elas sdo elementos construtores do organismo e estdo presentes em todos os tecidos.
Os lipidios sdo tidos como os protetores do organismo, mas tem outras funcfes entre as quais
destacam-se o fornecimento de energia e a producdo de hormonios.

As vitaminas presentes nas carnes, principalmente as do complexo B, sdo
substancias que atuam de diversas maneiras no organismo humano com suas propriedades

reguladoras. J& os carboidratos séo importantes como reserva energetica.

3.2. PRINCIPAIS CAUSAS DE DETERIORAC}AO DOS ALIMENTOS CARNEOS
Segundo Silva (2000), as principais causas de deteriora¢do das carnes sdo as
reacOes, enzimaticas e quimicas, e a presenca de microrganismos patogénicos.
Com o objetivo de eliminar os microrganismos deteriorantes, reduzir as

reacOes enzimaticas, neutralizar as rea¢fes quimicas e reduzir as atividades de agua, surgem
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as técnicas de conservacdo dos alimentos visando prolongar a vida atil dos alimentos,

conservando suas melhores caracteristicas sensoriais e organolépticas.

3.3. TECNOLOGIAS PARA CONSERVAC}AO DAS CARNES:

As técnicas e as tecnologias, apds o advento da ciéncia, possibilitaram a
conservacao dos alimentos e aumentaram sua vida Gtil, com melhoria em suas caracteristicas
sensoriais e organolépticas. Isso se deveu ao fato de que os cientistas descobriram como
controlar as reagdes que envolviam microorganismos e enzimas, como controlar e reduzir as
reacOes quimicas e o papel da &gua nesses processos. De maneira geral, essas tecnologias se
baseiam na remocdo das moléculas de agua (secagem ao ar livre, secagem em estufas, etc.),
na reducdo da mobilidade das moléculas de agua (refrigeracdo/ congelamento) e na adicdo de
solutos (sal/ acucar) (RIBEIRO E SERAVALLLI, 2004).

3.3.1. Calor

Com a descoberta da coccdo, o homem passa a distinguir-se dos demais
animais. Neste ponto, ele inicia a sua trajetéria no campo da seguranca alimentar, pois
percebe que o alimento cozido preserva suas caracteristicas organolépticas por mais tempo e
torna-se mais palatavel, pois os sabores e odores se abrem; as fibras ficam mais macias, faceis
de mastigar e, consequentemente, melhora a digestibilidade.

Silva (2000) relata que a mais antiga técnica de conservagdo consiste em expor
a carne a altas temperaturas e, desse modo, eliminar ou diminuir a incidéncia de
microorganismos, de acordo com o bindmio tempo/temperatura adotado. Orddfiez (2005)
acrescenta que a exposicao de carnes a temperaturas elevadas resulta na inativacao de enzimas
que poderiam causar alteracfes indesejaveis no alimento. O calor pode ser Umido, seco e
misto.

Calor Umido

Como calor tmido, Montebello e Araujo (2006) entendem que sdo 0s métodos
de coccdo que empregam liquidos: agua, caldo de carnes ou vegetais — e estdo presentes em
trés técnicas: fervura, branqueamento e vapor. Neste procedimento obtém-se a inativacéo de
enzimas e eliminagdo dos microorganismos.

Calor Seco

Fellows (2006) traduz a forma de calor seco por meio do termo assar, tendo por
definicdo a “conservagdo pela destruicdo de microrganismo ¢ pela reducdo de atividade de

agua na superficie do alimento.”Neste contexto Fellows (2006) inclui, ainda, a fritura que
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inicialmente é vista como uma técnica de coc¢do para promover ndo sO as alteracdes
sensoriais nos alimentos, mas também a conservacédo do alimento. Isso se deve ao fato de que,
assim como no processo anterior, a fritura retira a agua livre, inativa enzimas e destréi os
microrganismos.

A fritura foi um método bastante utilizado no interior do Brasil em regides
onde ndo havia distribuicdo de energia elétrica ou onde o seu fornecimento era precario. O
calor seco visa a concentracdo de nutrientes sollveis tendo como conseqliéncia a
concentracdo de sabores e, também, a diminuigcdo da agua livre, que resultara em uma vida
util maior para o consumo.

Calor Misto

No calor misto temos a associacdo das técnicas de calor seco e umido e, como
resultado, a inativacdo enzimatica e a eliminacdo de microorganismos. Nesse método, o calor
é transmitido por conducdo e convec¢do (no primeiro, da panela para o alimento e, no
segundo, pela movimentacdo de liquidos). As técnicas de ensopar com tampa, guisar sem

tampa, e brasear sio exemplos de calor misto (ARAUJO et al., 2006).

3.3.2. Frio

Pelo uso das baixas temperaturas, duas técnicas se sobressaem: resfriamento e
congelamento. Temperaturas baixas retardam ou mesmo inibem o desenvolvimento de
microorganismos, e a ocorréncia de reacdes enzimaticas e quimicas que poderiam contribuir
para a deterioragdo dos alimentos.

Cabe lembrar que as carnes também contém microorganismos naturais e
contaminantes, que tém sua temperatura étima para desenvolvimento e temperatura minima,
diante do qual sua multiplicacdo tende a zero. No entanto, as rea¢cdes quimicas ndo ficam
paralisadas em valores como 8°C, (refrigeracdo); apenas sao retardadas as reacdes. Diante
disso, para se conservar as carnes por um tempo maior é necessario usar temperaturas abaixo
de 0°C.

Resfriamento

Fellows (2006) define como resfriamento a queda e a permanéncia das carnes a
temperatura entre -1° e 8°C. Pardi (1993) acrescenta que, necessariamente, as caracteristicas
fisico-quimicas dos alimentos devem ser mantidas neste intervalo de temperatura.
Complementando a defini¢do, Ordofiez (2005) explica que é de suma importancia que a carne
esteja acima de seu ponto de congelamento, -1°C.
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Ordodfiez (2005) e Silva (2.000) classificam o resfriamento como método de
conservacao leve ou basico, devendo ser utilizado temporariamente até que se utilize outra
técnica de preservacdo ou que haja o consumo do alimento, tendo como prazo maximo
dependendo do tipo de carne, 15 dias. Para Silva (2000), o abaixamento de temperatura deve
ser imediato, ou seja, logo ap0ds o abate do animal, pois 0 tempo de espera ocasionara perda de
qualidade do alimento. As perdas sdo promovidas pela atividade enzimética e pelo
crescimento microbioldgico, principalmente.

As vantagens das carnes resfriadas, segundo Fellows (2006) s&o: as mudangas
sensorias e nutricionais pouco significativas, ou até imperceptiveis, a boa aceitabilidade pelo
consumidor, que atribui facilidade para o preparo e a qualidade, pois classifica o alimento
refrigerado como saudavel e sem conservantes.

Fellows (2006) indica como desvantagem para as carnes resfriadas a pouca
vida de prateleira, a necessidade de monitoramento constante das condi¢bes de armazenagem
e o custo relativamente alto deste tipo de armazenagem.

Congelamento

Segundo Fellows (2006), para o congelamento, a redugdo de temperatura é
severa, compreendendo o intervalo entre -18° e -30°C, caracterizada pela mudanca de estado
fisico da agua, que resultara na diminuicdo de sua atividade prolongando a vida atil das carnes
por periodos maiores que o do resfriamento. Ordofiez (2005) relata que o desenvolvimento de
microrganismos, as reacfes quimicas e até as modificacdes fisicas nas carnes congeladas nao
sdo inativadas, pois esses estdo relacionados ao percentual residual de agua livre presente no
alimento, mesmo depois do congelamento, tendo em vista que aproximadamente 12% da agua
estdo ligadas a proteina e ndo se consegue congeld-la mesmo nas mais baixas temperaturas.

Este mesmo autor argumenta que outro fator fundamental para o sucesso do
processo de congelamento é a velocidade com que este ocorre, pois, quanto mais rapido for o
congelamento, melhor sera a qualidade do produto obtido. No congelamento rapido ocorre a
formagéo de pequenos cristais de gelo intra e extracelulares, de maneira equilibrada, que
resultard em uma fibra muscular integra. Entretanto, quando o congelamento é lento h4, a
formacgédo de cristais pontiagudos que promoverdo a destruicdo das membranas celulares
migrando liquido intracelular e, conseqiientemente, a dilaceracéo das fibras musculares, o que
implicara na perda de qualidade do alimento, pois serdo eliminadas proteinas e vitaminas,
restando apenas as fibras.

Neste processo, sdo apontadas como vantagens por Ordofiez (2005), a

manutencdo das caracteristicas nutritivas, a preservacao das caracteristicas organolépticas por
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longos periodos, 0 que possibilita a exportacdo deste produto, e a ndo adicdo de quimicos.
Como desvantagens, ele menciona a permanéncia de microrganismos e toxinas, embora em
menor quantidade, a preservacao de esporos resistentes, a desidratacdo das fibras quando o
processo ndo ocorre de maneira adequada e o alto custo dos equipamentos de congelamento e
armazenamento.

Segundo Pardi (1995) o processo de congelamento se d& de cinco maneiras:
congelamento com ar parado, por circulacdo de ar, em placas ou por contato, por imerséo ou
aspersao de liquidos e por criogenia. Entende-se por congelamento com ar parado aquele que
ocorre por troca de calor; a convecgdo € um procedimento lento, mas é amplamente utilizado
em ambiente domestico.

Ja, o congelamento por circulacdo de ar se da em tdneis com a utilizacdo de
grandes ventiladores, os quais vao abaixando a temperatura das pecas de carnes e, apos este
procedimento, estas pecas séo embaladas e armazenadas em camaras frias com ar parado.

Para o congelamento em placas ou por contato, o processo se da,
prioritariamente, por conducéo de calor através de metal. E mais eficiente que o congelamento
por ar parado, no entanto, quando se deseja um processo mais rapido, faz-se necessario o
auxilio do procedimento com circulagdo de ar, que o torna ndo muito interessante pelo alto
custo.

Tem-se, ainda, o congelamento por imersdo ou aspersdo de liquidos, que teve
inicio na Dinamarca para congelamento rapido de pescados e atualmente é usado para outros
tipos de carnes. O processo consiste na imersdo ou aspersao de uma solucdo de cloreto de
sodio em pecas de carnes previamente embaladas. Tem como inconveniente a possibilidade
de contaminacdo das pecas com a solucéo.

O mais novo de todos os processos, Criogenia, tem como agentes criogénicos o
nitrogénio liquido ou gasoso e o dioxido de carbono. Trata-se de congelamento rapido com
grande aceitacdo no mercado norte americano, entretanto, no Brasil, por questdes econémicas,
sua utilizacdo nos frigorificos é bastante timida para as carnes, ficando seu uso basicamente
restrito a conservacdo de sémen e elementos afins. O processo de congelamento criogénico
pode ocorrer por imerséo, aspersdo ou por circulagcdo do elemento cridgeno.

Irradiacdo

A irradiacdo é o método de conservacdo de alimentos mais estudado e que
causa maiores controvérsias, pois ha um grande temor quanto a utilizacdo na industria de
alimentos. Seu emprego teve inicio apés a segunda Guerra. A OMS, a Comissdo Nacional de
Energia Nuclear, o Cddigo Nacional de Saude e outras entidades afins atuam na sua
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regulamentacéo, haja vista que a exposi¢do do alimento a uma dose elevada de substancias
radioativas pode torna-lo um alimento radioativo, ou seja, improprio para consumo.

Pardi (1995) define radiacdo como “fendmeno fisico pelo qual a energia se
irradia ou se propaga pelo espago.” Silva (2000), Pardi (1993), Ordoéfiez (2005) e Fellows
(2006) e outros sdo unanimes quanto a eficacia microbioldgica e estabilidade quimica do
método. Dentre os diversos tipos de radiacdo, dois tipos de energia radiante do espectro
eletromagnético foram escolhidos, por estes autores, por sua forma de atuacdo: A radiacdo
caldrica e a ionizante. Os autores recomendam o uso da radiagdo ionizante para a conservagao
das carnes, pois 0 outro tipo se mostrou ineficiente, inseguro e provocando alteragdes
indesejaveis nas carnes.

Para Fellows (2006) e Silva (2000), as fontes de radiacdo que podem utilizadas
na conservagao dos alimentos séo as provenientes do Cobalto 60, Césio 137 e algumas barras
de combustivel em reatores nucleares. Destaque-se que somente 0s raios gama e as particulas
beta apresentam eficiéncia como conservantes de alimentos. E imprescindivel ressaltar a
identificacdo de produto tratado com radiacéo.

Silva (2000) classifica a radiagdo como mais um recurso para conservacdo de
alimentos e, também, como um meétodo auxiliar para prolongar sua vida de prateleira.
Orddfiez (2005), em concordancia com Silva, relata que para se obter resultados eficientes ndo
somente para as carnes, mas também para outros alimentos, deve-se proceder a higienizacdo
adequada, bem como o tratamento térmico e armazenamento refrigerado.

Nesse sentido, para evitar desenvolvimento microbiolégico e paralisar as
reacGes enzimaticas utiliza-se, como método complementar, o processo de refrigeracdo para

garantir a saude do alimento e a preservacdo de suas caracteristicas organolépticas.

3.3.3. Secagem ou desidratacao, liofilizacdo, defumacdao e salga

Os métodos a serem tratados nos proximos tépicos sdo decorrentes da secagem
ou desidratagdo da carne, que segundo Aradjo et al. (2006) é um processo que visa eliminar a
agua livre nos alimentos por meio de calor ou da adicdo de soluto. Tem como objetivo
aumentar a vida util da carne e para tanto reduz a sua atividade de agua, inibindo a reproducéo
de microrganismos e reduzindo a atividade enzimatica.

Secagem ou desidratacdo

Fellows (2006), em concordancia com outros autores, utiliza o termo
“desidratar” para se referir ao processo de secagem, o qual significa a aplicacdo de calor em

condigdes controladas para remover, por evaporacao ou por liofilizacdo, a agua presente nas



21

carnes. Silva (2000) relata que a secagem dos alimentos é uma das praticas mais antigas de
conservacdo; para ele, toda forma de remocdo de liquidos dos alimentos € considerada
secagem. Desse modo, procede-se a secagem de varias maneiras: desde as técnicas mais
modernas vistas anteriormente até secagem ao sol com adicdo de sal, que é a mais antiga de
todas as técnicas.

Ordofiez (2005) prefere tratar do processo sob o prisma da importancia da Aw*
nos alimentos, pois, para ele, assim como os demais autores, a qualidade da carne pode ser
totalmente preservada se diminuir a Aw, tendo em vista a dependéncia dos microrganismos e
a necessidade de 4gua para ocorrerem as atividades enzimaticas.

Araujo et al. (2006) descrevem que 0s processos de desidratacdo de carnes
provocam alteracGes estruturais € na sua composicao; as carnes se tornam mais rijas pela
reducdo de &gua e, nutricionalmente, algumas vitaminas , como a vitamina C e a tiamina,
sensiveis a oxidacdo sdo alteradas em seu valor bioldgico. Para o processo de secagem
existem dois métodos: a secagem natural e a secagem artificial.

Aradujo et al. (2006) e Silva (2000) descrevem secagem natural como o método
de conservacio de carnes mais antigo, usado ja pelos homens pré-historicos. E considerado
um processo bastante eficiente e com poucas modificagdes no decorrer do tempo, requer
pouca ou quase nenhuma intervencdo humana. Depende mais das condicdes climaticas, pois
requer um baixo indice higrométrico, muito calor, sol e boa capacidade de evaporacdo, na
qual o vento é um bom parceiro. Com isto, percebe-se que a natureza é grande orquestradora
do método.

E um processo que envolve custo muito baixo, ja que basta a exposicdo da
carne ao sol por um tempo que serd determinado em funcdo da razdo da massa e do
tempo/temperatura que se dispGe no dia. Sua desvantagem esta na possibilidade de exposi¢cdo
da carne ao tempo sem protecdo, permitindo o risco de contaminagdo por microrganismos e
sujidades trazidos pelo vento, insetos, passaros, roedores, o que pode resultar em qualidade
sanitaria insuficiente para consumo (PARDI, 1994).

Uma alternativa encontrada para a solucdo das questdes sanitarias produzidas
pela contaminagéo decorrente da exposicdo das carnes a céu aberto € a secagem artificial que,
de acordo com Silva (2000), consiste na desidratagdo das pecas em cameras fechadas onde a
temperatura, a umidade relativa e o deslocamento de ar sdo controlados. Este processo, como

menciona Silva (2000), traz vantagens ndo somente sanitarias, mas também na demanda de

1 , . / . .
Aw: Simbolo que designa dgua livre presente nos alimentos.
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espaco e tempo, que sdo bem menores que o utilizado no método natural, e a qualidade da
desidratacdo também € superior, pois ocorre de forma homogénea. No entanto, sua
desvantagem esta no custo de producdo, pois implica em investimentos de infra-estrutura,
energia e de mao de obra especializada para utilizar os secadores.

Liofilizacéo

A liofilizacdo também denominada por Ordofiez (2005) de criodesidratacdo, é
um processo que consiste na sublimacdo da agua livre das carnes congeladas, ou seja, neste
processo congela-se a carne, por processo tradicional, e depois, € retirada da carne a agua
livre em forma de vapor, sem que ela passe pelo estado liquido.

Fellows (2006) trata a liofilizacdo como o método de conservacdo mais
importante comercialmente. No entanto, diante do alto custo para implantar os equipamentos,
somado aos gastos com energia para alimentar o sistema, é interessante utilizar o método
somente para produtos especiais, onde ha grande preocupacdo com a qualidade dos alimentos
oferecidos, como € o caso dos suprimentos alimenticios do exército dos Estados Unidos e das
expedicdes modernas que viajam o mundo a exemplo do navegador Amyr Klink ou, ainda,
em produtos com grande valor de mercado.

Silva (2000) decompde o processo em duas fases. Inicialmente congela-se a
carne (desidratacdo primaria), para que se formem os cristais de gelo, dessa forma obtém-se
uma divisdo: massa concentrada e cristais de gelo. Na segunda fase, (desidratacdo secundaria
ou dessorcdo), coloca-se 0 a mistura bifasica congelada em um liofilizador para promover a
sublimacdo.

Ordofiez (2005), Silva (2000), Pardi (1993) e Fellows (2006) referem-se a
liofilizacdo como um excelente processo de conservagdo, poiS consegue preservar as
caracteristicas das carnes frescas. Como desvantagem 0s mesmos autores apresentam o alto
custo de implantacdo do liofilizador e sua manutencdo com gastos em energia.

Defumacéo

Silva (2000) descreve defumagéo como o processo de aplicacdo de fumaca nos
alimentos e destaca também que a fumaca € especial e obtida de madeira selecionada. Para
Ordofiez (2005), preferencialmente, deve-se utilizar madeiras duras como carvalho e faia,
tento em vista que algumas madeiras podem desenvolver na carne propriedades indesejaveis.

Para as autoras Montebello e Aradjo (2006), a defumacdo é processo que
consiste em expor cortes, previamente salgados e/ou condimentados com especiarias, a

fumaca. Na mesma linha, Silva (2000) relata “que os produtos, ap0s 0 processo de salga e
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cura, sdo submetidos a fumaca para conferir-lne aroma e sabor caracteristico e,
conseqiientemente, maior vida de prateleira.”

Entretanto, Pardi (1993) afirma que a defumacdo em si ndo é uma forma de
conservacao, para ele € um complemento para a cura com sal, sendo também utilizada para
produzir novo sabor e cor as carnes; a agdo da fumaga como conservante é muito discreta.

As carnes submetidas a esse processo criam uma superficie que funciona como
barreira microbiana, e na composicdo da fumaga, encontram-se componentes que agem como
germicidas, dentre os quais os fendis que sdo antioxidantes e retardam a rancificagdo da
gordura. Pardi (1993) destaca as principais propriedades da fumaca: agdo secativa,
evidenciada na crosta da carne; aromatizante, variando com o tipo de madeira utilizada; acdo
desinfetante quando utilizada em alta temperatura; acdo antioxidante; diminuicdo do uso de
nitrito; além de atribuir sabor e cor caracteristicos.

Segundo Silva (2000), existem dois tipos de defumacéo: fria e quente. A
defumacdo a frio ocorre a temperaturas entre 25°C e 35°C e leva de 1 a 16 dias para que
ocorra de maneira eficiente; esse tempo varia com o0 tamanho da peca que se pretende
defumar. Pardi (1993) destaca que na defumacao fria demorada ha maior perda de peso, que é
compensada pelo aprimoramento de suas caracteristicas organolépticas e por um aumento na
vida de prateleira.

Ja no processo quente a temperatura variara entre 60°C e 85°C, controlada com
a umidade relativa do ar dentro da estufa; o tempo necessario para a defumacéo também varia
com a dimensdo da peca e requer aproximadamente uma hora.

Salga

Para Silva (2000), a acdo preservativa da salga esta na sua atuacao do sal sobre
o0 estado coloidal das proteinas e pela sua capacidade de reduzir a agua livre das células, que
ocorre por osmose. Na linfa e nos espacos intercelulares encontram-se a maior parte da agua

livre que, sob a atuacdo do sal, é combinada facilmente (Figura 1).

(@) (b)

Figura 1: Carne bovina fresca (a) e carne bovina salgada (b).
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(Fonte: http://pt.dreamstime.com/search.php)
Silva (2000) também explica que para a inddstria de produtos carneos —

lingliica, salsichas, presuntos, defumados e embutidos diversos — o sal € ingrediente
imprescindivel. Aliados ao sal, tém-se 0s nitritos e os nitratos que também sdo agentes
conservadores fundamentais.

Apesar de Pardi (1993) ressaltar que o sal atua na solubilizacdo das proteinas,
as quais sdo importantes na emulsificacdo das gorduras, e também responsaveis pelo melhor
rendimento e textura da carne no momento do cozimento, acredita-se que as proteinas
sarcoplasmaticas s&o as responsaveis por essas transformacdes (ARAUJO et al., 2007).

Como foi exposto anteriormente, a salga € um método de conservacao
conhecido desde os primordios da humanidade e ainda hoje é bastante utilizada. No entanto,
atualmente, apds muitas inovacdes tecnoldgicas, o consumo da carne salgada se da ndo apenas
pela técnica de conservacdo em si, mas, principalmente, pelas caracteristicas organolépticas e
sensoriais conferidas a carne, as quais sdo muito apreciadas pela populacéo.

Aradjo et al. (2006) expdem situacdes especiais de aplicacdo do sal, ou seja, no
caso dos tecidos conjuntivos, assim como na trama protéica das gorduras, o sal tem atuacdo
bacteriostatica, mas para ser mais eficiente é necessaria uma aplicacdo prévia e mais
concentrada que nos demais tecidos.

Pinto (1998), relatando a qualidade do jerked beef produzido no Brasil, diz que
a acao antimicrobiana do sal se da por varios fatores, dos quais cabe citar apenas 0s mais
importantes: aumento da pressdao osmdtica e reducdo de oxigénio da carne, favorecendo a
proliferacdo de bactérias que aumentam o PH da carne, estimulando a producdo de ions de
cloreto que sdo toxicos para diversos microorganismos.

Fellows (2006) relata que, com o aumento da pressdo osmotica ocasionado
pelo sddio, ha reducdo da atividade de agua, 0 que ja exerce uma acao antimicrobiana. Para a
maioria dos microorganismos o sal é bastante txico e os poucos que conseguem proliferar na
microbiota da carne sdo da espécie Micrococcus, algumas leveduras e bactérias Gram
negativas haldfilas, aquelas bactérias que ddo uma pigmentacdo avermelhada nas carnes
salgadas.

A solubilidade do sal reduz a concentracdo de oxigénio (Pardi, 1993) o que
compromete a proliferacdo de bactérias aerobicas, mas favorece a proliferagdo das
anaerobicas; entretanto ha formacao de outros microorganismos que concorrem com estes em

solugdes salinas superiores a 2%. Neste caso, como salienta Silva (2000), em concentragoes
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superiores a 10%, tem-se a producdo de bactérias lacteas que acidificam o meio e combatem
bactérias patogénicas

O sal € um produto de facil aplicacdo, porém alguns tecidos oferecem
resisténcia para o procedimento, como é o caso dos tecidos conjuntivos, para 0s quais,
segundo Silva (2000), torna-se necessario efetuar um esfregago para que o sal consiga
permear as membranas e alcancar o tecido magro.

N&o ha limite legal para adicédo de sal a carne, quem estabelece este limite é o
paladar do consumidor. A industria de carnes deve considerar que o consumidor, por motivos
de saude ou culturais, tolera cada vez menos uma elevada quantidade de sal nos alimentos.

No entanto, para as industrias ndo é tarefa facil e simples a reducéo do sal, pois
neste caso, 0 sal ndo estd sendo utilizado apenas como realcador de sabor e sim como
conservante. Desde modo, devem encontrar o equilibrio entre o aceitavel pelo paladar do
consumidor e o suficiente para ser eficaz como conservante, necessitando o minimo de
refrigeracao.

O que se sabe é que para o sal ter acdo conservadora, sua concentracao deve ser
superior a 10%, que € muito superior a tolerdncia gustativa do homem, o que implicara, no
momento do consumo, em uma dessalga que além de retirar o excesso de sal fard& uma
reidratacdo dos tecidos.

O sal deve ser adicionado em varias por¢oes até atingir um percentual minimo
de 5%, periodo no qual a carne comeca a perder agua. Deve-se continuar acrescentando sal
até que ela pare de perder liquido; nesse ponto, a carne chegara aproximadamente a 12%.
Depois dos 12% de sal, os feixes musculares estardo fechados, as proteinas desnaturadas e o
produto pronto para ser levado ao sol, a fim de eliminar, ainda, parte da agua livre expressa
como umidade. Entdo, o produto estara em condi¢des de ser armazenado.

Outra questdo bastante relevante abordada por Pardi (1993) é o empilhamento
das mantas de carnes, que devem ser trocadas periodicamente de posi¢do, enquanto procede a
salga e a ressalga, para que o proprio peso das pecas de carne exerca, também, pressao e
contribua para a eliminacéo de agua livre.

Pardi (1993) destaca a temperatura como fator primordial para uma boa cura
tendo em vista que, em temperatura ambiente, ocorre a salga rapida e também um
desenvolvimento microbiano, ou seja, uma situagdo de risco que deve ser minimizada. Para
tal, o autor estabelece 4°C como temperatura ideal ja& que ndo se consegue salga em

temperatura inferior.
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Para a salga Umida, ou salmouragem, usa-se sal comum diluido em &gua a
23,5° Baumé?, em tanques adequados e com movimentacdo constante das pecas de carne e a
temperatura de 15°C.

Nesta forma de salga, Pardi, (1993) ressalta que deve haver controle eficiente
da qualidade da salmoura para que ndo haja contaminacdo das carnes. O que implica na
aquisicdo de equipamentos: de filtragem, de controle de temperatura e de bombas para
controlar a oxigenacdo dos tanques. O que encarece 0 método e o torna pouco utilizado.

Enquanto a salga seca € utilizada para todos os tipos de carnes, mantendo-se no
mercado e ganhando novos adeptos a cada geracéo, a salga Gmida tem perdido espago por ser
um método que envolve alta tecnologia e, conseqlientemente, custos de producdo elevados.

No Brasil, a carne seca, também chamada de carne de sol, charque, jerked beef,
jaba e carne do sertdo é o alimento béasico para milhares de pessoas de todas as regides,
lembrando que todas tém sua base técnica na conservacao pela salga, tendo como modificacdo
a forma da aplicacdo do sal. Em capitulo a frente serdo expostos 0 uso e a importancia deste
alimento.

3.4. CARNE SECA ALIMENTO PARA O CORPO E PARA ALMA

J& na antiguidade 0s povos europeus estavam organizados em pequenas
“cidades” - comunidades auto-suficientes, que praticavam a agricultura, criavam alguns
animais, ou seja, sua organizacao ja os tornavam capazes de assegurar a producdo dos seus
alimentos. No entanto, essas comunidades eram isoladas, ndo se comunicavam, nao
compartilhavam nenhum conhecimento t&o pouco troca de mercadorias (ROBERTS, 2001).

No Oriente Proximo e na Africa do Norte a situacdo era diferente. As primeiras
cidades situadas no Crescente Fértil se comunicavam e praticavam o escambo, que € a troca
de mercadorias por outras, as quais seus interessados atribuiam valores semelhantes. Essas
civilizagbes - Persa, Egipcia, Fenicia, sdo muito antigas e organizadas, podendo-se dizer que
representam o berco da civilizacdo, pois eles ja utilizavam a escrita e simbolos para relatar os
acontecimentos da época (ROBERTS, 2001).

Para os povos Egipcios, o sal era fundamental, fazendo parte ndo sO da
alimentacdo, mas também se tratava de artigo religioso e figurava como principal moeda entre
os demais povos da regido. Os egipcios abastados ofereciam peixes e carnes salgadas para
seus entes falecidos, juntamente com vasilhas contendo sal, pois acreditavam que o corpo era
o0 elo entre a vida terrena e a vida eterna (ROBERTS, 2001).

2 Baumé: E uma escala apropriada para medir a densidade de liquidos menos densos que a 4gua
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A técnica de salgar carnes, desenvolvida inicialmente pelos egipcios, e
disseminada por todo Oriente Préximo antes de ganhar o mundo, consistia em adicionar
grande quantidade de sal as pecas de carnes e coloca-las estendidas ao sol para que perdessem
toda a &gua livre, adquirindo assim maior durabilidade se comparada ao alimento fresco
(FLADRIN & MONTANARI, 1998).

Kurlansky (2004) descreve em seu livro dedicado ao sal, que o primeiro povo a
desidratar e salgar os alimentos, em escala capaz de suprir as necessidades da populacao por
periodo longo, foi o egipcio. Eles conheciam a sazonalidade das cheias do Rio Nilo e, com
base nesse saber, faziam provisdes para alimentar seu povo nos periodos de seca, nos quais
ndo conseguiam produzir ou a producdo nao era satisfatoria.

Os fenicios, que era o povo do comércio da antiguidade, se deparavam com
dificuldades para transportar o sal pelo seu volume. Diante disso, viram a possibilidade de
salgar aves e outras carnes, COmo carneiros e peixes, pois perceberam que agregavam grande
valor comercial aos produtos.

Historiadores e arquedlogos portugueses descobriram ruinas (figura 2) do que
seriam as primeiras fabricas de salga de pescados européias implantadas pelos romanos na
regido da Lusitania, datadas aproximadamente do século Il d. C., época que o Império
Romano ocupou Portugal. Desta data, também sdo encontradas moedas de ouro nas quais
havia a imagem de atum seco estampado, o que demonstra a importancia que era atribuida aos

produtos salgados.

Fonte: Nicleo Arqueoldgico da Rua dos Correeiros in Trabalhos de Arqueologia 28, Instituto Portugués de
Arqueologia, 2009 http://www.ipa.min-cultura.pt/pubs/T A/folder/15.
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Até a ldade Média, periodo compreendido entre os séculos V e XII, Huberman
(2008) descreve que a sociedade estava estatica e que sua forma organizacional ndo permitia
troca de tecnologias e produtos entre os povos de cada feudo. Nessa administracdo
centralizada, o senhor feudal detinha todo o poder de tomada de decisdes e 0s servos viviam
de acordo com as regra impostas pelo seu Senhor.

Naquela época, os feudos deveriam ser auto-suficientes, ou seja, produzir tudo
aquilo que julgassem necessario para sua subsisténcia e ndo havia interesse em produzir além
do necessario para seu consumo, pois 0 excesso seria dispensado e também faltariam outros
insumos imprescindiveis dentro desta organizacdo (HUBERMAN, 2008).

Somente a partir do século XII, com a anuéncia da Igreja, a sociedade européia,
gue até entdo estava fechada e estagnada em seus feudos, comeca a expandir-se com as
Cruzadas, que inicialmente estava focada na conquista da Terra Santa e na evangelizagdo de
povos “barbaros” (ROBERTS, 2001).

Daquela época datam as novas rotas comerciais estabelecida com o Oriente,
Europa Oriental, Europa Ocidental e Asia, pois os cavaleiros que iam para as batalhas
voltavam com alimentos, tecidos e especiarias desconhecidos de sua terra de origem
(ROBERTS, 2001).

As Cruzadas se tornaram um grande movimento social, os feudos estavam se
descaracterizando e tendo, obrigatoriamente, que se abrir as novas perspectivas apresentadas,
pois, por um lado, os servos, que até entdo estavam trancados nas propriedades, agora podiam
optar por se tornarem cavaleiros nas Cruzadas. Por outro lado, os senhores feudais mais
visionarios abriram suas propriedades para as novas possibilidades: as feiras e as rotas
comerciais que naturalmente se estabeleciam por terra ou mar. Diante disso, cidades como
Veneza, Genova, Pisa, Bruges vibram com as Cruzadas, pois se véem fortalecidas
diretamente, beneficiadas pelo comércio (HUBERMAN, 2008).

Para Franco (2001) todas as transformacdes sociais, conguistas e ascensdo do
comeércio se deveram a tranquilidade da populagdo humana relacionada a disponibilidade de
diversos alimentos, dentre o0s quais a carne que, para ser transportada sem estragar,
necessitava ser desidratada.

Como relata Franco (2001), a disponibilidade de alimentos foi o fato que
permitiu a civilizagdo humana trilhar novos caminhos, pois, a partir deste momento, dispunha
de tempo para desenvolver novas tecnologias e aspectos culturais.

Embora a técnica de salgar alimentos tenha chegado a Europa com o Império
Romano com outros habitos e especiarias. Seu uso foi difundido, depois da fase de recluséo
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feudal européia, pelos paises empreendedores que viajavam por terra e mar desbravando o
mundo (ARAUJO et al., 2005). Carneiro (2003) define como a grande revolucdo da
conservacao das carnes a ampliacdo do método de salga, sendo utilizado para abastecer as
tripulacdes em alto mar e também para transportar grandes quantidades de pescados.

No século XII, Portugal era uma poténcia comercial alimentava a tripulagdo de
suas naus com carnes secas, peixes, e outros alimentos, para que seus desbravadores se
mantivessem saudaveis em busca de ouro, pedras, tecidos e especiarias para a Coroa
portuguesa.

Das inumeras expedi¢Ges portuguesas pelo mundo, uma chegou as terras
brasileiras e dai adiante se da inicio a histéria da alimentacdo desta nacdo (brasileira ou
portuguesa) que sofreu varias interferéncias dos povos colonizadores que aqui passaram e
deixaram rastros gastrondmicos (ARAUJO et al., 2005).

As influéncias gastronémicas na alimentacdo do povo brasileiro foram sem
nimero, tanto porque veio gente de diversos paises, quanto porque era uma época de
expansdo comercial, havendo um grande intercambio cultural fruto das viagens e conquistas
procedidas pelas na¢des do velho mundo (ROBERTS, 2001). O desejo de encontrar riquezas
fora da Europa impulsionou 0 povo europeu a viagens rumo ao conhecimento sem
precedentes do planeta (FRANCO, 2004).

Freyre (2006) descreve a cultura alimentar das tribos brasileiras encontradas
pelos portugueses quando aqui aportaram: “viviam da pesca, da cacga, cultura da mandioca,
tabaco e coca e em menor extensdo de milho, inhame ou card, jerimum, pimenta e nenhum

animal doméstico...” (Figura 3).



30

Figura 3: “Botocudos, Puris Patachos e Machacalis" Jean Baptiste Debret
Fonte:
http://www.swissinfo.ch/por/swissinfo.html?siteSect=47&sid=8065806&imageld=8069893&imagePart=body.

Fernandes (2001) menciona que para conservar as carnes provenientes das

cacadas, os habitantes das terras brasileiras utilizavam o moquém, uma técnica que consistia
em expor a carne por longo periodo ao fogo até que esta perdesse completamente seu suco,
mas sem queima-la. Relata também, que os indios ndo conheciam o sal mineral e que para
realcar o sabor das carnes empregavam o sal obtido das cinzas de determinadas plantas que
eles tostavam.

Cascudo (2004) completa afirmando que moquear as carnes era um costume
dos habitantes das Américas, ndo somente dos sul americanos, para conservar suas cacas por
algumas semanas e, para consumi-las, era necessario aquecé-las, pois suas fibras estavam
muito rijas e somente com o calor conseguiam torna-las mastigaveis.

Silva (2005) refere-se as carnes assadas e defumadas no moquém,
gastronomicamente, como passadas do ponto. Contudo tem conhecimento de ser essa a Unica
maneira que os indios americanos tropicais dominavam para manter as carnes por um tempo
maior; acrescenta ainda que a técnica de salga revolucionou os habitos alimentares dos povos

que viviam nestas terras. O moquém surpreende os portugueses, afirma Cascudo (2004), pois


http://www.swissinfo.ch/por/swissinfo.html?siteSect=47&sid=8065806&imageId=8069893&imagePart=body
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confere as carnes sabores apraziveis, fixando-os e conservando-0s mesmo sem o uso do sal,
apesar de ndo terem apreciado a textura da carne moqueada.

O Brasil, entdo Terra de Santa Cruz, obteve um ganho cultural fruto da sede
dos europeus; com isso, cada regido brasileira tem um tipo de alimentagdo predominante que
é decorrente das influéncias coloniais recebidas, e, curiosamente, a carne seca ou charque esta
em todas elas (Botelho, 2006).

Franco (2004) menciona o envio de gado bovino, caprino, suino e ovino pelos
europeus ao Brasil para prover suas necessidades de carne, tendo em vista que o0s
colonizadores percebiam a necessidade de permanéncia maior em territério brasileiro. Este foi
um periodo de ascensdo comercial para o pais, pois a cana-de-agucar ganha o apreco e valor
no mercado europeu.

Com interesse em ampliar o espago para as plantacdes de cana-de-agUcar e
promover a pecuaria, inicia-se a expansdo do povoamento para o interior do pais, que até
entdo se restringia ao litoral. No interior também havia a possibilidade de explorar a méo-de-
obra escrava dos indios das tribos centrais e assim surgem 0S primeiros sertanejos ou
vaqueiros, que eram homens brancos que se embrenham pelo coragdo do Brasil com a misséo
de “povoar”, catequizar e levar a bandeira de Portugal (FREYRE 2006). No entanto, Silva
(2005) relata explicitamente que a pecuaria era somente para subsisténcia da populacdo
colonial, estando assim a criacdo de gado subordinada as vontades dos senhores de engenho.
3.5. CARNE SECA E SALGADA NO BRASIL

Um dos alimentos mais tradicionais do Brasil é a carne de sol. Segundo Pardi
(2001), esse produto surgiu por volta do século XVIII, na regido nordeste, como uma
alternativa para contornar as dificuldades decorrentes da alta perecibilidade da carne,
agravada por outros fatores como a sazonalidade da oferta da carne bovina e a dificuldade de
distribuicdo e armazenamento devido ao clima quente e a grande extensdo territorial.

A carne de sol chega ao Nordeste, mais precisamente ao Pernambuco e
posteriormente a Bahia (Freyre, 2006), trazida pelos portugueses como alternativa para 0s
momentos de escassez. A tecnologia de producdo de carne seca se interioriza como principal
alimento dos sertanejos que precisam de suprimento para suas longas viagens pelas terras
quentes brasileiras levando rebanhos e capturando escravos.

Para Silva (2005) a carne seca foi, também, a alternativa que os pecuaristas
encontraram para driblar as dificuldades de fornecer carne para as capitais, pois, devido a

distancia que ficavam suas fazendas do litoral, quando o animal chegava para o abate estava
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muito magro, machucado, ficando o criador com ganho reduzido e fornecendo uma carne de
mé qualidade. Salgando e secando a carne ele pode transporta-la com maior tranqilidade e
menor custo e ainda fornecer uma carne com qualidade superior. A seguir, fabrica de carne

seca nos moldes coloniais, (figura 4).

Figura 4: Fébrica de carne seca
Fonte:http://1.bp.blogspot.com/_ZxalsYjjMQ8/RpS8XIrwOWI/AAAAAAAAAIIK/EIMXP5UZAmMQG/s400/Tasajo
%2Bfactory.jpg

Nas capitais nordestinas também havia grande consumo de carne de sol,
conforme relata Freyre (2006): “... era uma dieta, a deles, em que na falta de carne verde se
abusava de peixe, variando—se apenas o regime ictiéfago com carnes salgadas e queijo do
reino...”, pois ndo havia criagao de rebanhos nos litorais, ja que as terras eram destinadas ao
mono cultivo da cana-de-acuUcar. Ratificando o relato de Freyre, Silva (2005) acrescenta que
0s animais pertencentes aos engenhos tinham vocacao apenas para o trabalho utilizando sua
forca.

Na atualidade, a carne de sol na maioria das capitais nordestinas apresenta
indice de aceitacdo tdo expressivo que se pode inferir que seja o alimento predileto dos
nordestinos, explica Botelho (2006) (Figura 5).
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Figura 5: Prato tipico da regido nordeste brasileira - “carne seca com mandioca”
Fonte: http://portalamazonia.locaweb.com.br/sites/saboresdaamazonia/img/upload/picui_carne_do_sol_02.jpg.

A carne seca, ora € servida assada figurando como prato principal e
acompanhada pela mandioca, ora é ingrediente de prepara¢do como no caso da Maria Isabel e
do Escondidinho. E encontrada, também, na ousadia da moqueca de carne seca (JAPIASSU
2004).

Na Norte o consumo de carnes secas também foi influenciado pelos
portugueses, mas em suas terras havia tantas tribos, segundo Padre Antonio Vieira mais de
6.000 tribos, cada uma com sua rotina alimentar e com habitos diversos, que 0s jesuitas se
deparam com dificuldades para implementar tanto suas preferéncias alimentares como sua fé
(FREYRE, 2006). Os problemas também estavam relacionados a geografia local dotada de
grandes rios e floresta densa. Aqui contribuiram com a técnica de conservacao relacionada a
salga, pois conseguiram ensinar os habitantes da floresta a consumir peixes salgados e hoje
existe até a expressdo “bacalhau brasileiro” referindo-se ao pirarucu salgado (FREYRE, 2006)
(Figura 6).


http://portalamazonia.locaweb.com.br/sites/saboresdaamazonia/img/upload/picui_carne_do_sol_02.jpg
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Figura 6: Jean Baptiste Debret - indios Atravessando um Riacho (O Cacador de Escravos)
Fonte: http://www.masp.art.br

Para a regido Sudeste, as razdes para a introducdo do consumo da carne de sol
foram similares as encontradas no Nordeste, ja que, na faixa litordnea animais que nao se
destinavam ao trabalho na lavoura eram tidos como estorvo para os fazendeiros, que também
ndo criavam animais para o abate, gerando uma enorme escassez (FREYRE, 2006). E como
havia grande interesse por parte dos portugueses em povoar, catequizar as tribos e explorar as
riquezas localizadas no interior do pais, expedi¢bes bandeirantes eram organizadas e seu
principal suprimento alimentar era composto de carne seca juntamente com os farnéis,
(FERNANDES, 2001).

Outro fator determinante para a consolidacéo das expedigdes bandeirantes foi a
descoberta de minas com metais e pedras preciosas, ap6s 0 que eles denominavam terras
montanhosas, consolidando assim vilas que ganharam vida prépria como Vila Rica (Ouro
Preto), Mariana, S&o Jodo Del Rei, entre outras (BRUNO, 1967). Holanda (1994) conta que
0s paulistas sertanistas com a companhia dos indios eram especialistas em transpor paisagens
adversas e escolher lugares para fazer pouso e, conseqientemente se fixarem a terra. Na

regido Sudeste, atualmente, consome-se carne seca em pagocas e como ingredientes da


http://www.masp.art.br/
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/15/Jean_baptiste_debret_-_ca%C3%A7ador_escravos.jpg
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feijoada prato tipico dos estados Rio de Janeiro, Sdo Paulo e de todo o Brasil. A figura abaixo

contém imagem dos viajantes do Brasil, (figura 07).

Figura 7: Jean Baptiste Debret “Viajantes do sul"
Fonte: http://www.vivaocharque.com.br/ocharque/historia.htm
Quanto a colonizacdo da regido Centro-oeste, pode-se considerar como

extensdo da interiorizacdo do processo iniciado na regido Sudeste, pois as motivacdes foram
semelhantes: a exploracdo de metais e pedras preciosas, a captura de escravos e a expansao da
ocupacao territorial.

De acordo com Araujo et al. (2005), os bandeirantes foram 0s primeiros a
chegar a regido, trazendo consigo negros escravos e capturando os indios para torna-los
cativos. Desde modo, imprimiram na populacdo o que se constituiu habitos alimentares
similares aos ja estabelecidos anteriormente no Sudeste e a carne seca estava presente nas
preparagdes.

Em outra fase, mas igualmente importante para o Centro-oeste, sucede uma
nova ocupagdo com moradores provenientes das outras regides brasileiras, trazendo mais
sabores para constituir esta cozinha que tem um pouco de quase tudo que ha no Brasil: no
Mato Grosso tem-se 0 arroz carreteiro, em Goiés a Maria Isabel, no Distrito Federal, a carne
seca assada acompanhada de mandioca é também muito apreciada (ARAUJO et al., 2005). A

figura 8 mostra um armazém de carnes secas no Rio de Janeiro, aquela época.


http://www.vivaocharque.com.br/ocharque/historia.htm
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Figura (8): Jean Baptiste Debret, “Armazém de carne seca”
Fonte: http://www.museuscastromaya.com.br/colecoes.htm

Segundo Fernandes (2001), a carne de sol ou carne do Ceara chegou ao Sul do
pais pelas maos de um cearense, José Pinto Martins, de familia produtora de carne de seca,
que teve noticias sobre os estancieiros do Sul que matavam o boi e retiravam apenas, a lingua,
distribuindo as demais partes para 0s vaqueiros como pagamento por seus trabalhos. Como o
Nordeste vinha sendo acometido por diversas secas e o rebanho bovino estava reduzido, esse
cearense instalou as margens do Rio Pelotas o que seria a primeira inddstria de carne seca do
sul brasileiro, e que passa a ser conhecida por charque, nome que tem origem quichua, lingua
falada por indios de tribos andinas que povoaram a regido sul (FERNANDES 2001).

No Sul do pais a presenca dos italianos, alemédes e poloneses somados aos
habitos dos indios, acrescidos das caracteristicas climéaticas, peculiares a Regido,
desenvolveu-se uma cozinha com comidas que atendessem as necessidades culturais de seus
colonizadores. E que também, permitissem as grandes viagens de deslocamento dos rebanhos
pelos pastos dos pampas. Originado assim, o carreteiro, prato tipico sulista que conjuga a
técnica de conservacao da carne com o habito do risoto dos italianos (Figura 9a).


http://www.museuscastromaya.com.br/colecoes.htm
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(b)

Figura 9: Arroz de carreteiro (a) e carne seca tipo exportacdo produzida no Sul do Brasil (b).
Fontes: http://www.cantogauderio.com.br/Imagens/Arroz%20de%?20carreteiro.jpg e
\L/j\:ww.swissinfo.ch/por/especiais/a_suica_e_a_uniao_europeia/Carne_seca_tipica_suica_vem_da_America_do_S

Segundo Carneiro (2003) o charque brasileiro, no século XIX, foi muito
representativo comercialmente, pois a especializacdo do sul na producdo de carne seca, em
escala industrial, permitiu que o pais exportasse carne para 0 mercado europeu e norte-
americano.

Silva (2005) sintetiza a utilizacdo da carne seca como um produto totalmente
adaptado ao clima quente e a necessidade de armazenar alimentos em uma terra que carecia
de produtos alimenticios bésicos e com comércio precério.

Diante dos fatos expostos, pode-se entender que para um pais tropical como
Brasil, com temperaturas peculiares as registradas nestas longitudes e com dimensédo
continental, onde ndo havia conhecimento tecnolégico e, que na atualidade, mesmo dispondo
de técnicas modernas de conservacdo para os alimentos, ainda existem regifes precérias e
remotas, sem acesso a energia elétrica, a salga foi e é método de conservacdo

importantissimo.
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4, CONSIDERAQ@ES FINAIS

A partir do momento que homem teve dominio do fogo construiu o habito de
comer carnes cozidas, ele teve ndo somente alimento mais macio e facil de mastigar como,
consequentemente, passara a gastar menos tempo do seu dia para suas refeigdes, como
também, foi o primeiro contato com uma técnica de conservacgdo de alimentos.

Nesse contexto, o sal atuou de maneira significativa para o desenvolvimento de
diversos grupos sociais e culturais dos quais se originaram cidades, estabeleceram-se rotas
maritimas e vinculos comerciais.

De modo especial, as carnes representam um alimento nutricionalmente
completo, pois contemplam todos os nutrientes necessarios para o bom funcionalmente do
organismo humano. Diante disso, a importancia das técnicas de conservacdo de alimentos,
que tém o objetivo de aumentar-lhes a vida de prateleira, mantendo as caracteristicas
organolépticas agradaveis ao consumidor. Saliente-se que cada método, ndo obstante as
peculiaridades, deve ser capaz de eliminar totalmente ou parcial os agentes que provocarao
mudancas indesejaveis no alimento.

As demais técnicas de conservacdo surgiram séculos mais tarde. No entanto,
mesmo nos dias atuais, em virtude da auséncia de infra-estrutura e/ou do alto custo que as
envolve, tais técnicas ainda ndo sdo acessiveis a toda populacéo.

Historicamente, anterior a salga havia somente a coccdo como método de
conservacao e que o moquém, primeira técnica envolvendo a coccdo, conservava as carnes
por um periodo curto, comparado aos demais métodos posteriores, e que gerava
caracteristicas organolépticas desagradaveis, pois as carnes ficavam excessivamente rigidas e
com sabor de queimado.

Diante do exposto, é possivel responder a pergunta que originou esse trabalho.
De fato, a salga foi uma técnica de relevancia para a conservacao de carnes nao apenas no
Brasil, mas desde o inicio da civilizacdo. Com efeito, o baixo custo e o uso de tecnologia
rudimentar permitiu obter produtos com caracteristicas sensoriais e organolépticas apraziveis
0 que fez esse método ser amplamente aceito e implementado em todas as partes. Assim, a
garantia da disponibilidade de alimentos permitiu que as civilizagdes humanas exploratorias,

em tempos remotos, se aventurassem pelos mares descobrindo e desbravando novas terras.
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APENDICE

Momento Gourmet

profissionais de cozinha sdo estimulados a explorar caracteristicas dos ingredientes de
maneira a valoriza-los e extrair o que ha de melhor em cada elemento. O frescor, a
harmonizacdo das texturas, o aroma, o0 visual sdo aspectos imprescindiveis para uma
preparacdo. O quadro 1 mostras as diversas formas de utilizacdo das carnes secas na culinéria

brasileira, assim como a tendéncia de se introduzir esse ingrediente em cardapios para

cafeterias, tapiocaria, coqueteéis.

sdo matérias-primas ou ingredientes principais.

O mundo vive um momento de valorizagdo da arte de alimentar-se bem, onde

Quadro 1: Alguns pratos tipicos e outras preparacdes em que as carnes secas

Regiéo Preparacao Ingredientes principais

Nordeste Carne de sol assada, Carne bovina
Maria Isabel Carne suina
Escondidinho Camardo seco
Tapiocas com carne de Sol
Caruru

Norte Pirarucu Peixe

Sudeste Feijoada Carne bovina
Bacalhoada Carne suina
Bolinho de bacalhau Bacalhau

Sul Arroz de carreteiro Carne bovina

Centro Oeste

Tapiocas com carne de sol
Maria Isabel

Salgadinho recheados com carne de sol

Carne bovina
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Considerando ainda as inovagdes na gastronomia advindas da substituicdo de
ingredientes tradicionais por novos produtos, apresento um prato criado com ingredientes
trazidos pelos colonizadores do Brasil que se incorporam de tal maneira, ao paladar e a
cultura dos brasileiros que, atualmente desfrutam de status produtos nacionais, quanto na
verdade s&o exaticos.

O prato é uma juncdo de carne seca, coco e manteiga de garrafa que elementos
sdo bastante apreciados pelos nordestinos, mas tendo como base o arroz arbéreo que € um

fcone da cozinha italiana.

RISOTO ITALO-NORDESTINO por Vivi

Quantidades Ingredientes

2009 Arroz arbdreo

100 g Carne seca a juliane
509 Coco em lascas

600 ml Caldo de legumes

50¢ Manteiga de garrafa
200 ml Cachaca

50 ml Azeite

100 g Cebolas cortadas a brunoise
150 g Queijo parmesao ralado
Preparo:

Em panela adequada para o preparo de risoto aquega o azeite e a manteiga de
garrafa doure a cebola, junte as lascas de carne seca e passe por 02 minutos, separe a carne
das cebolas e reserve a carne. Junte o arroz a cebola e leve ao fogo quando comecar a estalar
deglacie com a cachaga, depois coloque aos poucos o caldo de legumes e mexa para obter a
textura de risoto. Quando o arroz estiver cozido, na consisténcia correta de risoto al dente,
junte a carne seca, 0 parmesao e 0 Coco.

Sirva imediatamente, acompanhado de um célebre vinho tinto Piemontés.



