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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi o de investigar o efeito da dessalga e cozimento tiimido sobre o teor de umidade, cinzas, lipidios, proteina
e perfil de acidos graxos de dois produtos carneos amplamente consumidos no Brasil, charque e jerked beef. Os resultados observados
revelaram niveis de retencao de 76% e 65% de umidade, 10 e 11% de cinzas, 71 e 87% de proteina e 60 e 65% de lipidios respectivamen-
te em relacdo ao charque e jerked beef estudados. O perfil de acidos graxos manteve-se praticamente inalterado apés processamento,
entre os dois produtos.
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SUMMARY

DESALTING AND COOKING EFFECTS ON CHEMICAL COMPOSITION AND FATTY ACID PROFILE OF CHARQUI AND JERKED BEEF.
The purpose of the present research was to investigate the effect of desalting and cooking on moisture, ash, lipid and protein contents,
besides the fatty acid profile of charqui and jerked beef, meat products very popular at Brazil. Moisture retentions of 76% and 65%, ash
retentions of 10% and 11%, protein retentions of 71% and 87% and lipid retentions of 60% and 65%, were observed respectively for
charqui and jerked beef. The fatty acid profile of charqui and jerked beef had little influence of the processing conditions studied.
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1- INTRODUCAO

O charque é produto carneo obtido por desidratacao
da carne bovina, através de salga e exposicao ao sol,
preservando-se por longo tempo, sem refrigeracéo. E tam-
bém conhecido como carne seca, carne do sertdo ou jaba.
Atualmente nao existe estatistica segura sobre o consu-
mo anual de charque no Brasil, mas estima-se que este-
ja em torno de 600 mil toneladas [9].

O Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA determina que o
charque deva conter no maximo 45% de umidade e nao
mais que 15% de cinzas, com variacdo tolerada de 5%
[6].0 processamento artesanal deste produto manteve-se
praticamente inalterado por muitos anos, até que houve
o surgimento do jerked beef, produto carneo similar, pro-
duzido a partir de matéria-prima de qualidade superior e
injecdo automatica de salmoura contendo nitrito e nitra-
to de sbédio, além de ser embalado a vacuo [30].

Estudos mostram que procedimentos culinarios en-
volvem transferéncia de calor e massa, além de reacoes
quimicas e fisicas que podem causar profundas altera-
¢codes na composicdo quimica dos alimentos [20,23,25] e
no perfil de acidos graxos [1,5,17,20,21]. A importancia
de uma maior compreensao destes fenémenos e suas
repercussodes pode ndo sé garantir alimentos de quali-
dade superior, mas também gerar subsidios para otimizar
o processamento dos mesmos [14].

O cozimento é uma etapa necessaria no preparo de

I Recebido para publicagao em 01/09/2000. Aceito para publicacdo em
15/05/2002.

2 Universidade Federal do Rio Grande do Norte, Depto de Agropecudria,
CEP 59072-970, RN. E-mail: roberta@pitagoras.ct.ufrn.br

3 Universidade Federal de Pernambuco, Depto de Nutricdo, Recife-PE.
* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

alimentos e pode ser feita das mais diversas maneiras,
com habitos variando de acordo com a cultura local.
Devido a sua complexidade quimica e estrutural, a car-
ne é favorecida pelo processo de cozimento, por tornar-
se de sabor mais agradavel, além de mais facilmente di-
gerivel [14]. Fatores como presenca de capa de gordura,
tipo e duracdo do cozimento podem ter influéncia
marcante sobre a composicao do produto final [8,22].

Apesar dos aspectos desejaveis, o processamento
doméstico pode levar a perdas de nutrientes. O charque
e jerked beef podem ser ainda mais afetados tendo em
vista que, devido as suas caracteristicas fisicas e alto
contetido salino, necessitam de dessalga e coccéo.

Os resultados acerca da influéncia do cozimento so-
bre o perfil de acidos graxos de amostras carneas sao
contraditérios. Enquanto alguns autores apontam mo-
dificacdes nos teores de diversos acidos graxos, sobretu-
do insaturados[19, 22], outros demonstram pequena ou
nenhuma alteracéo [1, 5, 20]. A composicao de acidos
graxos dos alimentos tém sido alvo de preocupacoes,
tendo em vista as possiveis implicacdes na satide do con-
sumidor.

A investigacdo da composicédo de alimentos brasilei-
ros tem sido realizada com o objetivo de reunir informa-
coes atualizadas e adequadas a realidade do pais. Esfor-
cos no sentido de elaborar uma base de dados nacionais
tém sido feitos por diversos grupos de trabalho em dife-
rentes universidades e institui¢ées brasileiras [27]. Re-
gistros sobre charque e jerked beef sdo escassos na lite-
ratura, apesar de se constituirem em alimentos tipica-
mente nacionais.

A presente pesquisa objetivou avaliar o impacto da
dessalga e da dessalga seguida de cozimento imido so-
bre a composicdo quimica e perfil de acidos graxos de
charque e jerked beef.
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2 - MATERIAL E METODOS

Dez amostras de charque, tipo ponta-de-agulha, e de
Jjerked beef, de porcoes dianteiras, foram adquiridas alea-
toriamente em estabelecimentos comerciais de Recife-PE.
Apoés a retirada de toda a gordura e tecido subcutaneo
superficiais, as amostras foram cortadas em cubos de
aproximadamente 3,5cm?®. A dessalga foi conduzida em
béqueres com capacidade de 1 litro, na proporcao peso de
carne/volume de agua destilada de 1:5, por 12 a 14 ho-
ras, a temperatura ambiente e sem agitacdo ou troca de
agua. O cozimento em panelas circulares de aluminio,
com diametro de 25cm, deu-se em fogdo doméstico, por
60 minutos, em agua destilada, na mesma proporcao
anteriormente citada. A intervalos de 15 minutos foram
retiradas amostras para monitoramento da temperatura,
mediante insercdo de termémetro nos cortes carneos. A
drenagem do liquido ap6s dessalga e cozimento foi reali-
zada em recipiente de aco inox perfurado.

A umidade, cinzas e proteina foram determinadas de
acordo com a AOAC [2]. Os lipidios totais foram analisa-
dos conforme o descrito por FOLCH, LEES, STANLEY [10],
através de extracdo com cloroférmio e metanol. A reten-
cao percentual de nutrientes foi calculada pela equacéao a
seguir de acordo com MURPHY, CRINER, GRAY [16].

% retencéo = (nutriente/g amostra cozida) x massa amostra cozida, g
(nutriente/g amostra crua) x massa amostra crua, g

A quantificacdo de acidos graxos foi precedida pela
extracdo da fracao lipidica [10] e subseqUente metilacao,
conforme HARTMAN, LAGO [12]. Os ésteres produzidos
foram analisados em cromatégrafo CG Master, utilizan-
do detector de ionizacdo de chama com temperaturas do
vaporizador e detector respectivamente a 240°C e 250°C,
e coluna capilar de silica fundida Carbowax 20M CG Bore
(15m x 0,53mm). A temperatura inicial da coluna foi de
150°C programada para alcancar 230°C a razéo de 4°C/

min. Os picos foram identificados por comparacao dos
tempos de retencdo com padrdes de ésteres metilicos
(Sigma-Aldrich Co., USA) e integrados utilizando-se o
software PeakSimple II, SRI Instruments, USA. A quan-
tificacao dos resultados foi realizada por normalizacao
segundo AOAC [2], sendo expressos como percentual do
total de acidos graxos presentes.

As determinacoées foram feitas em triplicata e os da-
dos analisados estatisticamente através da analise de
variancia ANOVA. O teste de Duncan foi utilizado para
analise entre tratamentos e o teste “t” de Student na
comparacdo entre os grupos experimentais charque e
jerked beef, utilizando-se o software Statistica 5.0 [24].
O nivel de significancia usado foi de 1%.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Composicao quimica

3.1.1 - Produtos crus

Foi observado que os teores de umidade e de cinzas
do charque estavam de acordo com a legislacao [6].

As variacoes encontradas nas quantidades de lipidi-
os e proteina demonstram a falta de definicao de crité-
rios fisico-quimicos para o controle de qualidade do
charque, conforme reportado previamente [4]. O charque
e o jerked beef apresentaram composicao quimica seme-
lhante entre si (Tabela 1).

Os resultados encontrados para a composicdo do
charque e jerked beef (Tabela 1) sao similares aos verifi-
cados anteriormente [3,4, 28]. Divergéncias reportadas
para os niveis de umidade (30,8 a 33,8 g/100g) e de pro-
teina (37,2 a 45,2 g/100g) [27] em charque fabricado em
escala experimental, podem ser atribuidas a diferentes
condicdes de processamento, tendo em vista que na pre-
sente pesquisa foram analisadas amostras encontradas
no mercado e fabricadas em escala industrial.

TABELA 1. Composicao quimica do charque e jerked beef crus (n=10), dessalgados e dessalgados e cozidos (n=10)

Charque Jerked beef
Cru (controle) Desalgado Dessalgado e Cru (controle) Desalgado Dessalgado e
cozido* cozido*
BU BS BU BS BU BS BU BS BU BS BU BS
Umidade 45,97° 67,22° 56,13° 51,17° 69,18° 54,47°
(1,95) (+4,01) (*3,19) (£1,92) (+3,29) (+ 2,95)
Cinzas 17,25° 31,86° 6,68° 20,29° 2,90° 6,66° | 18,07° 37,29° 7,08° 2298° 324° 7,08
(£0,86) (£1,99) (£1,15) (+1,51) (£1,0) (£2,41) | (£1,37) (£1,97) (+1,18) (+3,82) (£0,79) (+1,61)
Proteina 29,26° 54,07° 21,82° 67,08° 33,57° 76,11° | 24,95° 51,48 20,59° 6562° 3531° 77,70°
(£4,04) (£5,82) (£1,76) (£596) (£2,13) (£510) | (£1,70) (£2,99) (+2,49) (+555) (£2,24) (+4,00)
Lipidios 577° 10,76° 3,67 10,74 6,38° 14,09° | 4,08° 818" 287" 9,33 470" 10,22°
(£2,08) (£3,77) (£1,57) (+4,56) (£2,73) (£544) | (£1,09) (£177) (+081) (x2,72) (£1,17) (+251)
Média + desvio padréo (entre parénteses) em g/100 g amostra; BU = Base umida; BS = Base seca.
a,b,c — Os resultados em uma mesma linha com diferentes superescritos diferem entre si significantemente (p<0,01).
* Temperatura do cozimento:75+ 2°C
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3.1.2 - Produtos dessalgados e dessalgados e cozidos

Evidentes alteracdées na composicdo do charque e
jerked beef dessalgados e dessalgados e cozidos sdo mos-
tradas na Tabela 1. A dessalga promoveu aumento do teor
de umidade dos produtos devido a incorporacao de agua.
Tanto a dessalga quanto o cozimento acarretara reducao
no teor de cinzas, comportamento que pode ser explicado
pela hidrossolubilidade das mesmas em concordancia com
os resultados anteriormente publicados [19, 26].

Apesar dos dados de composicdo serem Uteis para
planejamentos dietéticos, faz-se necessario analisar os
efeitos do processamento sobre o alimento, com base
nos valores percentuais de retencao [19]. O processa-
mento estudado inclui perda de agua e sélidos, sendo o
método indicado por MURPHY, CRINER, GRAY [16] uti-
lizado para calcular os dados mostrados na Tabela 2 para
os produtos dessalgados e cozidos, forma na qual sao
efetivamente consumidos.

TABELA 2. Retencao percentual de nutrientes em charque e
Jjerked beef dessalgados e cozidos

Produtos Umidade Cinzas Proteina Lipidios
Charque 75,5+5,4° 10,4 +3,97 70,8 +8,4° 60,1+ 14,3°
Jerked beef 65,2 +3,1° 11,0+2,7° 86,5+6,0° 654 +10,3°

Média + desvio padrao
a,b — Os resultados em uma mesma coluna com diferentes superescritos diferem
entre si significantemente (p<0,01).

O charque apresentou uma maior retencdo de umi-
dade (Tabela 2). Segundo a Primeira Lei de Fick, a qual
rege a transferéncia de massa em uma mistura na qual
ocorre difusdo molecular em virtude de diferencas de con-
centracdo, a difusdo se da de maneira proporcional ao
gradiente de concentracéo e na direcdo do meio mais con-
centrado para o menos concentrado [18]. Sendo assim,
pode-se supor que a umidade inicial do charque (46g/
100g; Tabela 1) tenha ocasionado gradiente de concen-
tracao entre este produto e o meio de dessalga e cozimen-
to superior ao do jerked beef, favorecendo o ganho de agua.

Os resultados da Tabela 2 indicam que, apesar da
aparente concentracédo protéica e lipidica mostrada na
Tabela 1, ao final da dessalga e cozimento as amostras
sofreram perdas na ordem de 13 a 29% e 35 a 40%,
respectivamente. MURPHY, CRINER, GRAY [16] afirma-
ram que em muitas pesquisas houve erros de interpre-
tacao de dados desta natureza devido ao calculo incor-
reto da retencdo. Quanto ao alto percentual de perda
para as cinzas (~90%) verificado, ficou demonstrado que
a dessalga e cozimento em agua sado muito efetivos na
retirada de sal do charque e jerked beef.

O método de cozimento usado demonstrou influén-
cia marcante sobre as perdas lipidicas observadas. Nes-
te tipo de processamento, as amostras carneas entram
em intimo contato com o meio aquoso e desta maneira
os lipidios sao facilmente arrastados. SHEARD, NUTE,
CHAPELL [23] puderam observar que, comparada a as-
sadura e a fritura, a coccdo timida provocou perdas
lipidicas superiores.

A retencao lipidica pode ser influenciada pela pre-
senca de capa de gordura. COLEMAN, RHEE, CROSS
[8] observaram que ocorre concentracdo lipidica nestas
condicdes, ao passo que perdas lipidicas sdo constata-
das naquelas amostras sem gordura externa, tal como
foi verificado no presente estudo.

3.2 - Perfil de acidos graxos

Os acidos graxos mais abundantes detectados em
charque e jerked beef foram o oléico (18:1), palmitico (16:0)
e estearico (18:0) em ordem decrescente (Tabela 3).

O processamento estudado nao afetou significante-
mente o perfil de acidos graxos, fato que reitera os rela-
tos prévios referentes a carne bovina [1] e salsicha [11].
As modificacoes observadas resumem-se ao acido
miristoléico (14:1), em charque dessalgado comparado
ao cozido, e ao acido araquidoénico (20:4), em jerked beef
cozido, notadamente superior ao produto cru.

Apesar da diferenca nédo ser significativa, os
percentuais de insaturados do charque e jerked beef co-
zidos sdo maiores comparados aos produtos crus cor-
respondentes, com conseqliente relacdo I/S superior.
JANICK, APPLEDOREF [13] mostraram que isto pode ser
explicado pelo fato de que acidos como o oléico (18:1) e
linoléico (18:2) comporem a estrutura de membranas
celulares e, por isso, serem mais dificilmente removi-
veis. Esta mesma tendéncia foi mostrada por CANELL et
al. [7] em carne moida cozida em agua com teores lipidicos
entre 5 e 15g/100g. No entanto, para as amostras com
niveis de lipidios na ordem de 25g/100g, estes mesmos
autores observaram diminuicdo sensivel nos percentuais
dos acidos oléico e estearico, sugerindo que o teor lipidico
do produto carneo teria influéncia no processo.

TABELA 3. Perfil de acidos graxos de charque e jerked beef (JB)

Etapas do processamento

Acido graxo (% Cru Apos dessalga Apos dessalga e
do total de acidos cocgio
graxos)

Charque JB Charque JB Charque JB
14:0 3,88 2,13 2,73 2,49 3,91* 2,69*
14:1 0,89** 0,20 0,24 0,44 1,14° 0,87
16:0 30,81 29,96 32,28 28,47 30,19 26,96
16:1 2,84 1,70 1,76 2,75 2,82 3,15
18:0 17,18 13,53 17,45 13,07 14,60 13,09
18:1 41,29* 46,52* 41,60 46,27 44 .44 45,00
18:2 1,15* 4,32* 1,06* 3,81* 1,42* 4,10*
18:3 0,60 0,57 0,76 0,69 0,70* 1,56*
20:4 0,31 0,57° 0,64 1,38*° 0,39* 2,04
22:1 0,38 0,49 1,49 0,15 0,31 0,54
22:6 0,71 AL AL AL AL AL
S saturados 51,87 45,62 52,46* 44,03 48,70 42,74
Smonoinsaturados 45,02 48,42 43,60* 49,47* 48,40 49,02
S poliinsaturados 3,15 5,96 3,93 6,51 2,80* 8,24*
Sinsaturados 48,18 54,38 47,54* 55,97* 51,20 57,26
Insat. /Sat.(IS) 0,95* 1,20 0,93* 1,28* 1,09 1,35

* As amostras de charque e jerked beef em um mesmo tratamento diferem signifi-
cantemente (p<0,01) entre si.

a,b — Diferentes superescritos diferem significantemente entre as etapas de proces-
samento

AL - abaixo do limite de detecgao (0,0040%)
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O Jerked beef demonstrou valores de acidos graxos
insaturados superiores aos do charque em varios itens:
oléico (18:1) e linoléico (18:2), entre as amostras cruas,
linoléico (18:2), entre os produtos dessalgados, além do
linoléico (18:2), linolénico (18:3) e araquidénico (20:4),
nas amostras dessalgadas e cozidas. A relacédo I/S foi
superior para o jerked beef nas amostras cruas e
dessalgadas, assim como o somatoério dos acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados das amostras
dessalgadas e dessalgadas e cozidas. Estes resultados
demonstram que o teor de insaturados em jerked beef
pode ser considerado, de uma maneira geral, superior
ao do charque.

Outra questdo importante diz respeito a oxidacao
lipidica, fenémeno deteriorativo comum em produtos
carneos, sobretudo carnes salgadas, e que parece rela-
cionar-se com mudancas no perfil de acidos graxos
[15,29]. Neste sentido, LIRA et al. [15] puderam consta-
tar diminuicéo de acidos graxos insaturados (18:1, 18:2
e 20:4) durante a fabricacdo de carne-de-sol. Pode-se
supor que o maior teor de acidos graxos insaturados
observado em jerked beef (Tabela 3) seja conseqiéncia
de condicdes de processamento e embalagem mais ade-
quadas, aliadas a presenca de nitrito residual, que pro-
tegeriam mais satisfatoriamente o produto em relacao
ao processo oxidativo.

4 - CONCLUSOES

e A dessalga e cozimento promoveram modificacoes
significativas na composicao quimica de charque e
jerked beef, observando-se perdas de umidade, cin-
zas, proteina e lipidios ao final do processamento;

e A retencdo de proteina e lipidios observada nos
referidos produtos foi de 71 e 87% e 60 e 65%,
respectivamente;

e O perfil de acidos graxos destes produtos mante-
ve-se praticamente inalterado ap6s o processamento
estudado.
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