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RESUMO

O processo de salga e secagem ao sol é utilizado para preservar carnes desde inicio da
civilizacdo. H& indicios de que essa técnica de conservacdo tenha surgido no Egito, entre
4.000 e 5.000 anos atrds. No nosso pais, foi o primeiro produto industrializado que
proporcionou o surgimento do charque, sendo produzido de carne bovina, com cerca de 70%
a 75% do musculo constituida de agua, sendo que no charque restara em torno de 45 % com
tolerdncia até 5% como produto final, exigéncia da RIISPOA (Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal). Além desse parametro as proteinas, 0s
lipideos, as cinzas, e 0s minerais foram analisados nas amostras antes e ap0s 0 processo de
fabricacdo. Esses sdo considerados parametros importantes na avaliacdo da qualidade do
produto, entdo antes do processo tém a carne do tipo dianteira (CD) e do tipo ponta de agulha
(CPA) e ap0s a fabricacdo obtém o charque do tipo dianteira (CHD) e do tipo ponta de agulha
(CHPA), foram respectivamente para umidade de 75,28%e 47,38%; o de proteinas foi de
14,17 e 22,20 g/ 100g de amostra; lipideos de 6,360e4,251 g/100g de amostra; as cinzas 0,974
€9,144 g/100g de amostra, 0s minerais como célcio de 4,074 e 30,06ppm, s6dio0,055 e
5,401g/L; cloreto de sodio 0,139 e 13,74g/L; potassio 237,5 e166,8ppm; ferro 1,721 e
3,295ppm; fosforo 0,143 e 0,135ppm; zinco 4,690 e6,905ppm; magnésiol4,63 e13,75 ppm ;
manganés 0,017 e0,007ppm; cobre 0,057 e 0,039 ppm; no caso da carne tipo ponta de agulha
(CPA e CHPA) , 68,04% e 44,17%; em proteinas 13,72 e 24,42 g/100g de amostra, nas
cinzas 1,137 e 12,68 g/ 100g de amostra, e nos minerais célcio 17,11 e12,89ppm; s6dio0,123
e 4,871g/L; cloreto de sddio 0,312 e12,39¢g/L; potassio 305,3 e 182,1 ppm; ferrol,817 e
1,513ppm; fosforo 0,273 e€0,139ppm; zinco 6,305 e 4,783ppm; magnésio 27,95 e 15,85 ppm;
manganés 0,025 e 0,011 ppm; cobre 0,057 e 0,143 ppm e cromo 0,014 e 0,068 ppm.

Palavras-Chaves: Charque. Umidade. Cinzas. Minerais. Proteinas. Lipideos.



ABSTRACT

The process of salting and drying in the sun is used to preserve meat since the beginning of
civilization. There is evidence that this preservation technique has arisen in Egypt, between
4,000 and 5,000 years ago. In our country, according to literature, was the first industrial
product that gave the appearance of beef jerky, beef being produced, where about 70% to
75% of the muscle is composed of water, where it will be around 45% as a final product,
according to the law in his article RIISPOA No. 432 provides that the jerky should contain
no more than this amount of moisture in the muscular portion, or more than 15% of total ash
with tolerance of up to 5% variation . Besides this parameter, proteins, lipids, ash, and
minerals were analyzed in samples before and after the manufacturing process to know the
content of these nutrients. Since these are considered important in product quality, thus the
concentration in these samples, respectively, in the flesh Front (CD and CHD) before and
after the manufacturing process for humidity were respectively 75.28% and 47.38% , the
protein was 14.17 and 22.20 g / 100 g sample, 6.360 and 4.251 of lipids g/100g of the
sample, and the ashes 0.974 9.144 g/100g sample, minerals like calcium and 4.074 30 , 06
ppm, s6dio0, 055 and 5.401 g / L, sodium chloride, 0.139 and 13.74 g / L, potassium 237.5
and 166.8 ppm, 1.721 and 3.295 ppm iron, 0.143 and 0.135 ppm phosphorus, zinc and 4.690
6.905 ppm; magnésiol4, 63 el3, 75 ppm manganese .017 €0, 007ppm, copper 0.057 and
0.039 ppm in the case of needle-type meat (CPA and CHPA), 68.04% and 44.17%, protein
13, 72, and 24.42 g/100g of sample, 1.137 in the ash and 12.68 g / 100g of sample, and the
minerals calcium 17.11 and 12.89 ppm; s6dio0, 123 and 4.871 g / L, sodium chloride 0.312
and 12.39 g / L, potassium 305.3 and 182.1 ppm; ferrol, 817 and 1.513 ppm, 0.273 and
0.139 ppm phosphorus, zinc 6.305 and 4.783 ppm, 27.95 and 15.85 ppm magnesium,
manganese and 0.025 0.011 ppm, 0.057 and 0.143 ppm copper and chromium 0.014 and
0.068 ppm.

Keywords: Charqui.Humidity.Ash.Minerals.Proteins.Lipids.
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1 INTRODUCAO

A ciéncia dos alimentos é uma area que utiliza os estudos da biologia, fisica, quimica,
como também da engenharia para estudo da natureza dos alimentos, das causas de alteracao e
dos principios em que repousa 0 processamento dos alimentos. Enquanto a tecnologia de
alimentos é a ciéncia para selecdo, conservacdo, transformacgdo, acondicionamento,
distribuicéo e uso de alimentos seguros (ORDENEZ et al., 2005).

Entdo a quimica, através dessa ciéncia utiliza a analise bromatologica para determinar
a composicao quimica dos alimentos, no qual se obtém seguranca alimentar, como também
informagdes que servirdo para as demais areas como nutri¢do, que utilizam esses dados como
informacBes em suas atividades.

Sendo a carne um alimento nobre indispensavel na nossa alimentacdo, consumida
desde a antiguidade, hoje existem varios produtos industriais, merecendo destaque de estudo
pelo alto consumo.

H& quatro componentes da carne que sdo considerados substratos primarios que
influenciardo na qualidade desta matéria-prima, para fins de processamento sdo: umidade,
gordura, proteina e minerais. A porcentagem dessas substancias, seu tipo e estado fisico-
quimico influenciam importantes parametros de qualidade necessarios a industrializacdo e
determinaréo a qualidade final dos produtos (OLIVO, 2010).

Existem varios processos industriais, dependendo do produto desejado, podem-se ter
produtos carneos frescos, os crus condimentados, os tratados pelo calor, os crus curados e 0s
carneos salgados. Para cada um desses processos € necessario ter controle de qualidade,
obedecendo a legislagéo.

A avaliacdo da carne pelo mercado consumidor é realizada atraveés de suas
caracteristicas organolépticas, ou seja, cor, textura, apos seu consumo pelo sabor, mas quando
esse alimento passa a ser processado industrialmente, deve-se conhecer sua composi¢do
quimica antes e ap6s esse processo obtendo-se assim uma segurancga alimentar, assim foram
realizados analises nessas condi¢fes para o0 charque para determinar-se esses teores.

Gomes (2007) comenta que a Organizacdo das Nacgdes Unidas para Alimentagéo e
Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) definem a legislacdo de
alimentos como o corpo legislativo de um pais que regula a producdo, manipulagéo,
comercializacdo e controle dos alimentos. Dessa maneira, a legislacdo de alimentos nas
diversas partes do mundo baseia-se no seguinte tripé: protecdo do consumidor, protecdo aos

produtores, fabricantes e comerciantes honestos e garantia a liberdade de escolha.
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Entdo os teores dos macro e micronutrientes analisados foram comparados com a
Tabela Brasileira de Composicdo Quimica de Alimentos (NEPA, 2006) e de Guilherme
Franco (FRANCO, 2008) ja que ambas tém como objetivos gerar dados sobre a composicéao
dos principais alimentos consumidos no Brasil, baseados em um plano de amostragem que
garanta valores representativos, com analises realizadas por laboratorios com capacidade
analitica comprovada através de estudos interlaboratoriais, a fim de assegurar a confiabilidade

dos resultados.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Gerais

Determinar o teor de nutrientes em carnes antes e apds processamento para obtencao

de charque.

1.1.2 Especificos

- Determinar a composi¢do centesimal de carnes antes e ap0s 0 processamento para obtencdo
de charque a fim de conhecer as variacdes nos teores de umidade, proteinas, lipideos e cinzas

decorrentes do processamento.

- Determinar os teores de macronutrientes de carnes antes e ap0s 0 processamento para
obtencdo de charque a fim de conhecer as variacfes nos teores de minerais tais como, sodio,

potassio, calcio, ferro e magnésio, decorrentes do processamento.

- Determinar os teores de micronutrientes de carnes antes e apds o processamento para
obtengdo de charques a fim de diagnosticar os teores de minerais tais como zinco, cobre,

manganés, cromo, decorrentes do processamento.
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1.2 JUSTIFICATIVA

A analise bromatoldgica, dentro do contexto da quimica analitica aplicada
desempenha importante papel avaliador da qualidade e seguranca dos alimentos. A carne é
considerada como um dos alimentos nobres para 0 homem; dessa maneira, merece destaque
de estudo, pois além de servir para a producao de energia, também possui a funcdo de manter
a renovacdo dos tecidos que compdem os diversos 6rgdos, bem como para a regulacdo dos
processos fisioldgicos, respectivamente, a partir das gorduras, proteinas, minerais e vitaminas
constituintes dos cortes carneos.

O grande mérito nutricional da carne é a quantidade e a qualidade dos aminoacidos
gue constituem as proteinas dos musculos, dos acidos graxos essenciais, dos minerais (como o
ferro) e das vitaminas (como as do complexo B).

Por se tratar de um alimento que tomou dimensdes de processamento industrial,
atualmente de grande consumo, principalmente na Regido Nordeste do Brasil faz necessario
estudar a composicdo nutricional da carne tipo charque e compara-la em termos de perdas de
nutrientes com a carne ndo exposta ao tipo de processamento realizado para a obtencdo do
produto denominado charque. A parceria com o frigorifico possibilitou a obtencdo de

amostras antes e apés 0 processamento.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1. HISTORIA DO CHARQUE

A criagdo bovina se estabeleceu inicialmente com fins domésticos a cerca de 6000
anos atras, na qual o gado servia como animal de carga ou fornecendo carne, leite e couro. A
bovinocultura foi introduzida no Brasil na época da colonizagdo, quando os colonizadores
trouxeram nos navios animais que serviam para transporte e alimentacdo (SARCISELLI et al.,
2007).

O estado do Ceara na época da colonizacdo foi uns dos pioneiros na criacdo de gado,
na qual era feita de forma extensiva, cuja producdo excedia a demanda de carne da coldnia,
aproveitamento o couro para a economia local. Em contra partida, em col6nias vizinhas como
Pernambuco, tanto os engenhos de acUcar da zona da mata, quanto concentragdes
populacionais que ali se encontravam necessitavam de carne para consumo. Diante dessa
situacdo surgiu a possibilidade de comercializacdo dessa carne que era produzida em excesso
na colonia do Ceara para feira em Pernambuco, onde o gado era levado e comercializado vivo
no local, na qual os produtores tinham prejuizo, pois devido a longa jornada, o gado chegava
magro, entdo devido a essa necessidade surgiu a ideia de salga a carne, a qual denominou-se
de carne serenada ou carne do Ceara (GIRAO, 1947).

A carne do serenada no Brasil surgiu nesse periodo, mas essa técnica de conservacao
da carne deu-se desde o inicio da civilizacdo, em 4.000 e 5.000 anos atras no Egito, na época
do surgimento das primeiras cidades. J& na América do Sul os incas nos altiplanos andinos
dessecavam carnes de lhamas cortadas em tiras chamadas de charque (FELICIO, 2002).

Essa técnica de conservacdo industrializou-se em 1786 no Uruguai chamado de na
Argentina surgiu em 1810 (FAGUNDES, 1982). No Brasil no século XVIII nas margens de
rios como Jaguaribe, Aracal e Coread, e outros, ambientes propicios aos ventos constantes e a
baixa umidade relativa do ar favorecendo-se a secagem da carne, prima em abundancia e sal.
Assim, passou a ser fabricado um tipo de carne-seca, prensada, salgada e desidratada ao sol e
ao vento, por tempo necessario a conservagdo. Estendendo-se depois nas margens do rio
Parnaiba, no Piaui, e a0 Acu e Mossord, no Rio Grande do Norte (GIRAO, 1996).

Afirma Raimundo Giréo (1947),
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[...] que o funcionamento das Oficinas ou Charqueadas do Ceara surgiram na
época de 1740 e surgiram primeiramente no pequeno arraial de Sdo José do
Porto dos Barcos, depois elevada a categoria de vila com o nome de Santa
Cruz do Aracati, hoje cidade do Aracati, proporcionando o desenvolvimento
da regido.

Os dados historiogréficos indicam como responsaveis pelo fim das Charqueadas as
crises climaticas que passou o Ceara nos anos 1777-1778 e 1790-1793. A partir desse periodo
a economia Cearense voltou-se a agricultura, com o plantio do algodao, ja que com a reducdo
do gado bovino néo havia carne suficiente para producédo de charque (SOUZA, 2007).

Devido a esse periodo de estiagem prolongado que dizimava o rebanho bovino
nordestino, no final do século XVIII, um portugués, chamado José Pinto Martins, emigrando
do Ceard, mudou-se para as margens do canal de Sdo Gongalo levando com ele essa técnica
de conservacao da carne, fundando a primeira charqueada gaticha (NOGUROL et al., 2007).

Logo a formacdo urbana da cidade de Pelotas foi propiciada pelo desenvolvimento
econdmico gerado pela producdo do charque, atividade que, até as primeiras décadas do
século XX, passou a ser a principal fonte econdmica de desenvolvimento da regido
(ALMEIDA, 2006).

A antiga charqueada brasileira era uma atividade triste, que faz lembrar a
cruel matanca do gado com relagdo a falta de higiene, a poluigdo ambiental e
a brutal condigdo de trabalho devido a exploragdo da méo de obra até metade
do século 20, quando comegaram a ser substituidos os matadouros por
frigorificos (BOUCINHA, 1993).

Entdo ap6s a segunda guerra mundial surgiu a antiga DIPOA (Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal) e na década de 1950 ocorreu a implantagdo de um
parque industrial de carnes e derivados que favoreceu muito sua industrializacdo
(FAGUNDES, 1982).

O charque foi provavelmente, o primeiro produto industrializado no Brasil (COSTA,
1978), sendo produzida das regides bovina destacadas na figura abaixo. A partir da regido de
cor rosa como o acém, paleta, peito, sdo produzidos a charque dianteiro, enquanto a regido da
ponta de agulha o charque do tipo ponta de agulha. A carne dessecada também pode, segundo
Silva, (2000) proporcionar melhor aproveitamento industrial das sobras de frigorificos

agregando valores a essas partes.
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Figura 1 - Cortes carneos elaborado na producdo do charque

Fonte: o Autor

Segundo a legislacdo RIISPOA (Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal), o charque deve possuir 45% de umidade e 15% de residuo
mineral fixo na por¢do muscular, com tolerancia de 5%.

Desde 1950, o Estado de S&o Paulo passou a ser o maior produtor nacional. De 1933 a
1937 o Rio Grande do Sul produzia em torno de 57% do total brasileiro, caindo para 41,9%
em 1940, enquanto a regido central fica com 76,7% (PICCHI,1998).No periodo de 1990, o
Brasil fabricava em torno de 300 a 400 mil toneladas de charque ao ano, e nUmeros maiores
podem ser considerados se fosse acrescida da producdo clandestina (YOUSSEF, 2000).

Atualmente existe outra variedade de charque, ou seja, € um produto sucedaneo de
nome inglés chamados de Jerked Beef sua diferenca esta no tipo de corte carneo e produto
conservante, enquanto no charque usam-se o corte da parte dianteira e 0 como conservante o
cloreto de sddio, no Jerked Beef usam o corte da parte traseira do gado e como conservante 0
nitrito e nitrato de sédio,como também seu teor de umidade especificado na legislacdo é
maior, sendo de 55%, embora a técnica de fabricacdo seja basicamente a mesma do charque
(GOMEZ,2006; FELICIO, 2002).

2.1.1 O charque na indastria

A matéria-prima é fornecida para a industria por empresas terceirizadas e quando
chega é armazenada em cameras frigorificas com temperatura adequada para preservacao até
0 momento de preparo do charque.

Os funcionérios pertencentes a producéo utilizam vestimentas, cal¢cado de borracha e

avental de PVC na cor branca, luvas de malha de aco s@o necessérias para se evitar acidentes;
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ou seja, todos os equipamentos necessarios para evitar contaminagdo e prevenir acidentes.
Todos 0s setores pertencentes a esse ambiente apresentam piso de material impermeéavel,
climatizacdo do ambiente, e todo o material utilizado é de aco inoxidavel.

A maior parte do charque encontrado no mercado da nossa regido é de dois tipos: o
chamado charque “ponta de agulha” e o charque denominado “dianteira”, sendo a primeira
produzida pela regido da costela bovina, enquanto a segunda produzida pela regido da paleta,

peito e acém, que € a parte da regido dianteira do animal.

2.2 O PROCESSAMENTO DO CHARQUE

A carne utilizada para a fabricacdo vem de terceiros, mantem-se a na camera

frigorifica até 0 momento da producéo, as etapas do processamento sdo descritas a seguir:

2.2.1 Preparo das mantas

Na sala para prepararas mantas, encontra-se equipada com matérias inoxidaveis como
mesas, facas, carrinhos e gancho, podendo ser visto na Figura 2, a qual demonstra o preparo
de mantas da regido da costela bovina, entdo a carne € desossada para obtencdo das mantas e
0S 0ss0s s@o aproveitados para fabricagédo de farinha.

Figura 2 — Carne pronta para a dessossa. (a) antes da desossa, (b) durante a desossa e (c)

apos a desossa.

s

"

Fonte: o Autor
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2.2.2 Salga umida

Apds desossa, a carne esta preparada para a salga Umida, a qual é realizada em
maquina que contém tanque de imersdo, contendo solucdo salina (salga) de densidade 95°
saldbmetro ou 23,5° Baumé, na qual a carne gira para receber o banho salino. Durante a salga
as pecas sdo agitadas, por aproximadamente uma hora. A Figura 3 apresenta a maquina de

salga Umida.

Figura 3 — Carne da regido ponta de agulha, em tanque de imerséo.

Fonte: o Autor

2.2.3 Salga seca

Apos a salga Umida ocorre a salga seca. A carne, entdo, é retirada, estendidas sobre as
pedras, chamadas de tombamento, sobre as quais sdo colocadas camadas de sal grosso,
formando pilhas com aproximadamente um metro de altura. O peso decorrente sobre as pecgas
alocadas na parte inferior das pilhas tem como objetivo promover a retirada de agua da carne,
ou seja,a primeira camada de carne deve ser disposta sobre o piso coberto de sal, com a
porcdo gordurosa voltada para cima, enquanto a segunda e as demais, que se seguem, serdo
dispostas com gordura voltada para baixo. As mantas devem permanecer empilhadas por

aproximadamente 24 horas. A Figura 4 apresenta esse processo.
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Figura 4 — Prepararo da carne na pedra de tombamento.

Fonte: o Autor

2.2.4 Ressalga

A ressalga é uma operacao feita nas mesmas condic@es que a salga, porém invertendo-
se a superficie das mantas para melhorar a uniformidade da salga. Essa operacdo dura, em

média, de 20 a 24 horas.

2.2.5 Tombos

Ap0s este periodo, a pilha deve ser invertida, ou seja, as pecas que se encontravam na
parte superior sdo alocadas na parte inferior e vice-versa. Dessa forma, uniformiza-se a
concentracdo de sal em toda extensdo das pecas de carne, além de prevenir o aparecimento do

vermelhdo do charque, provocados por bactérias. Nessa etapa sdo gastos 48 horas.

2.2.6 Lavagem rapida

Na sequéncia dessas operagdes, a carne é submetida a uma lavagem répida por
imersdo em &gua clorada, com o objetivo de remover o excesso de sal, visto que a sua
cristalizacdo na superficie favorece o crescimento de bactérias hal6filas, que sdo os agentes
causadores do “vermelhdo do charque”, de acordo com Jodo Andrade (2000).

Apds a lavagem, a carne deve ser posta para secar em varais duplos, dispostos em
forma de ruas com largura que pode variar de 1,50 a 1,80m, para o transito tanto das carnes
como dos operadores. O piso do local é pavimentado, sendo os varais orientados no sentido

norte-sul, visto que essa posicao proporciona uma melhor distribui¢éo do sol sobre as mantas.
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Figura 5 — Processo de secagem da carne. (a) nos varais

Fonte: o Autor

Na primeira exposicdo da carne ao sol, deve-se tomar cuidado para evitar a
desidratacdo excessiva da sua superficie provocando seu ressecamento, 0 que retardara a
perda de &gua que se encontra no interior das mantas. Para evitar esse problema, a cada
estendida, segue-se descanso por 24 horas. As pecas sdo recolhidas e empilhadas, ainda
quente, para as pedras de abafamento, as pilhas sdo recobertas com cobertores impermeaveis,
que favorece a fermentagdo, processo responsavel pela maturacdo da carne, o que confere as
propriedades organolépticas do charque, ou seja, propriedades de cor, sabor e aroma.

O tempo de permanéncia das pecas ao sol varia de seis a oito horas por dia, na
primeira exposicdo a parte interna das mantas deve ficar voltadas para o sol, na segunda a
parte externa sob a acao direta do sol; esse processo é repetido por quatro dias. O nimero de
exposicdes € variavel, de acordo com o teor de umidade que se deseja atingir, até que o
charque fique com um teor de umidade em torno de quarenta e cinco por cento, de maneira
que esteja em acordo com a legislacdo, podendo se atingir um tempo de oito dias.

Ap0s o término da secagem, as mantas sao levadas para sala de embalagem, onde esta
é realizada mecanicamente sob vacuo, utilizando-se embalagem impermeavel ao vapor de
agua. O armazenamento ocorre em condicdes apropriadas, sendo tomados todos os cuidados a
fim de impedir a reidratacdo, de maneira a garantir que o produto seja entregue ao consumidor
em condicOes favoraveis para seu prazo de validade, ou seja, de trés meses a partir da data de
fabricacdo. A Figura 6 apresenta uma area na sala de embalagem responsavel pelo

armazenamento temporario do charque pronto para distribuicéo.
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Figura 6 — O produto finalizado nas embalagens

Fonte: o Autor

2.3 A INFLUENCIA DO SAL NO PROCESSO DA SALGA

Pode-se dizer que o cloreto de sodio € o componente principal de todas as misturas
para cura (ORDENEZ, 2005). Sendo ele um eletrdlito forte, atua desidratando e modificando
a pressdo osmotica da carne, inibindo o crescimento das bactérias, contudo seu uso isolado
resulta em produtos secos que inibe o crescimento delas. Dessa maneira, € um excelente
conservante, tanto para produtos de origem animal quanto vegetal, incluindo-se os derivados
do leite. Para o processo de cura da carne € essencial, contribuindo na sua conservagao, além
de contribuir para a cor, sabor, aroma e textura desejaveis.

A acdo preventiva no impedimento do crescimento de microorganismos é devida a sua
atuacdo sobre o estado coloidal das proteinas e pela reducdo da atividade de agua, ja que
perde a agua livre por osmose, ou seja, 0 sal penetra no interior da fibra muscular ao mesmo
tempo em que a &gua sai para o exterior no esforco de equilibrar as concentragfes salinas do
interior e do exterior da célula (ORDENEZ, 2005).

A &gua pode estar livre e encontrar-se na linfa, no sangue e nos espacos intercelulares
e no processo de salga, esta agua é facilmente perdida. JA a agua ligada, associada
quimicamente aos grupos hidrofilicos das proteinas, apresenta maior dificuldade para sua
remocdo. No entanto, esta dificuldade também é enfrentada pelos microorganismos que
necessitam de agua para seu desenvolvimento. Porém, o sal € um eletrélito forte e,
considerando que 0 meio apresenta uma concentracdo elevada, solucdo saturada, consegue
retirar parte da agua ligada das proteinas, provocando desnaturacdo (ANDRADE, 2000).

O sal possui também acéo antibacteriana, pois a sua presenca reduz a solubilidade do

oxigénio na agua, consequentemente dificulta o desenvolvimento dos microorganismos
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aerobios e, a0 mesmo tempo, favorece os anaerobios, sua presenga em torno de 5% a 10%
inibe completamente o desenvolvimento de bactérias anaerdbias (ANDRADE, 2000).
Segundo Ordénezet al. (2005), o aroma da carne curada se deve a combinacdo de
varios compostos, dentre estes, podem-se citar aminodacidos livres, &cidos graxos livres,
peroxidos, acidos organicos solGveis em &gua, dentre outros. Hoje, apesar do uso de varias
outras substancias que favorecem o processo de cura, o sal continua sendo o componente mais
utilizado de todas as misturas de cura. Dentre as varias substancias que se podem citar como
Uteis no processo de cura sdo o aculcar, nitratos ou nitritos, ascorbato sodico e fosfatos, onde
cada um deles tem caracteristicas Unicas e desempenha um papel importante no processo.
Sendo assim a &gua contida na carne dissolve o NaCl cristalizado gracas as fortes
atracOes eletrostaticas entre os dipolos da &gua e os fons Na* e CI', formando os ions
hidratados, que se apresentam muito estaveis, superando a tendéncia dos ions Na* e CI” atrair-
se mutuamente para formar aglomerados insolUveis, como explicado por Pere da Ordenez em

Tecnologia dos Alimentos (2007).

2.4 COMPOSICAO QUIMICA DA CARNE BOVINA

A carne apresenta uma composicdo quimica diversificada, as quais poderdo ser
observadas a partir dos resultados de varios tipos de analises. Neste topico serdo abordados
alguns aspectos relativos a constituicdo quimica da carne e algumas das propriedades

decorrentes.

2.4.1 Fibra Muscular

Ha trés tipos de musculos: os estriados esqueléticos, os estriados cardiacos e 0s
voluntarios viscerais (EMBRAPA, 2010). Em termos gerais, o tecido musculoesquelético
representa aproximadamente 50% do peso da carcaca bovina, ou seja, € o corpo do animal
abatido, do qual foram removida a pele, visceras, cabeca, as patas e o rabo (KOBLITZ, 2010).
Quando o animal esta vivo esse peso gera em torno de 75% dependendo do porte do animal
(ORDEONEZ et al, 2005). A Figura 7 apresenta um desenho esquemético do corte

transversal do musculo esquelético e sua organizacdo em fibras.
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Figura 7 - Representacdo da organizacao da fibra

muscular.
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Fonte: FISIOLOGIA, 2010.

Figura 8 - Representacdo da contracao da fibra muscular.
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Fonte: O MECANISMO, 2012.

O musculo é formado por unidade estrutural, ou seja, fibra, e por unidade funcional, o
sarcomero. Como podemos observar na Figura 7, as fibras musculares sdo formadas por

feixes de fibras, recobertos por um tecido conjuntivo composto, sobretudo de colageno, onde
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sdo encontradas em seu interior as miofibrilas, sendo elementos responsaveis pela aparéncia
estriada do musculo esquelético. A unidade bésica repetitiva da miofibrila é o sarcomero
(GUIMARAES, ADELI, FELICI10,1999).

Entdo como pode-se observar na Figura 8, a contracdo das fibras musculares
esqueléticas, a qual ocorre com o encurtamento dos sarcémeros. Os filamentos de actina que
séo os azuis deslizam sobre a miosina que séo os filamentos vermelhos, levando a formacao
da actomiosina. Para esse deslizamento acontecer, ha a participacdo de grande quantidade de
dois elementos fundamentais: fons Ca™ e ATP. Nesse caso cabe a molécula de miosina o
papel de hidrolisar o ATP, liberando a energia necesséria para que aconte¢a a contracao,
como pode ser representada abaixo:

2.4.2 Umidade

A 4gua é um dos principais componentes da carne considerado um dos mais
importantes devido a sua funcdo transportadora, j& que serve de veiculo para muitas
substancias organicas e inorganicas, cuja porcentagem encontra-se em torno de 70%, tendo
influencia na suculéncia, cor e sabor. Além disso, ela é parte integrante das estruturas
intracelulares (FELICIO, 1999).

A maneira pela qual se distribui no bovino, ou seja, cerca de 0,1% da &gua intracelular
do tecido muscular é agua de constituicdo, ligada as moléculas dos miofilamentos, de 5 a 10%
é denominada agua interfacial, localizada na superficie das proteinas, possui uma mobilidade
restrita e permanece liquida mesmo ap6s o congelamento. O restante, cerca de 90 a 95% da
agua intracelular, parece ser atraida pelas proteinas ou livre, contida apenas pela membrana
celular (sarcolema). H4 também &gua que ocupa o0s espacos extracelulares, cerca de 10% da
agua em musculo vivo, cujas dimensdes e quantidades de agua, no pds-rigor, estariam na
dependéncia das condigBes em que se desenvolve o rigor mortis(FELICIO, 1999).

A &gua contida na carcacga localiza-se mais nos musculos que na gordura, ou seja,
devido a diferenca de polaridade as carcacas mais gordurosas apresentam porcentagem
menores de agua, como também a sua proporcdo na carne depende ainda da espécie, idade,

raca, sexo e condic@es fisicas no momento do abate, gordura (BARROS; VIANNI, 1979).



32

2.4.3 Lipideos

Os lipideos sdo formados por um amplo grupo de compostos, que apresentam alta
solubilidade em solventes organicos apolares, e insollveis em agua (FENNEMA, 1996).
Podem ser encontrados em células de origem animal, vegetal ou microbiana, sendo 0s maiores
componentes do tecido adiposo, juntamente com proteinas e carboidratos, constituem o0s
principais componentes estruturais de toda célula viva (RIBEIRO, 2007).

A sua composicdo na carne esta armazenada no tecido animal de quatro maneiras: na
regido externa, na subcutanea, intermuscular, intramuscular; esse teor de gordura contribui
para suculéncia e a maciez da carne, sendo que essa quantidade lipidica depende da espécie,
sexo, idade, alimentacdo e até mesmo o clima da regido (MATURANO, 2003).

Esses grupos de compostos sdo os acidos graxos que se classificam como: saturados e

insaturados, podendo ser monoinsaturados e 0s poliinsaturados (sdo0 0s essenciais
denominados de 6mega 6 e o dmega 3). Os majoritarios na gordura da carne S0 0S
monoinsaturados e saturados (LOBATO et al., 2006).
Vasconcelos (2004) afirma a predominancia dos grupos insaturados,sendo os principais: o
palmitico e o oléico visto na Tabela 1. Como também Maham (2005), comenta que quase
10% do peso de um mamifero podem estar na forma de trigliceril-ésteres dos acidos graxos,
servindo como matéria prima para as substancias que regulam a imunidade, coagulacdo
sanguinea, a contracao dos vasos e pressao arterial.

No charque os acidos graxos pertencentes: C14:0 (miristico); C14:1 (miristoléico);
C16:0 (palmitico); C16:1 (palmitoléico);C18:0(estearico); C18:1(vacénico); C18:2
(linoléico); C18:3 (linolénico) C20:4 (araquidbnico); C22:1 (erGcico); C22:6 (DHA)
(Biscontini e Correia, 2003).
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Tabela 1 - Nomenclatura e respectivos pontos de fusdo dos principais acidos graxos
encontrados na carne de animais.

Simbolo  Nome comum Nome sistematico Temp. de
fusdo ("C)
Acidos graxos saturados
Cio Butirico Tetranoico -8.0
Ceo Caproico Hexanoico -3,2
Cgo Caprilico Ocatnoico 15.0
Cioo Caprico Decanédico 31,0
Ciz0 Laurico Dodecanéico 4472
Ciso Miristico Tetradecandico 52,0
Ciso Palmitico Hexadecandico 63.1
Ciso Estedrico Octadecanodico 69,1
Coo Araquidico Eicosanoico 754
Crna Beénico Docosandico 81.0
Cao Lignocérico Tetradocosandico 84,2
Acidos graxos insaturados
Cie Palmitoléico O-hexadecenodico -0.5
Cis:1 eis Oléico Q-octadecenoico 13.2
Cisn Linoléico 9.12-octadecadiendico -9.0
Ciss a-Linolénico 9,12,15-octadecatriendico -17.0
Cis:3 ¥-Linolénico  6,9,12-octadecatriendico 17,0
Coya Araquidonico  5,8,11,14-eicosatetraendico -49.5
Coyes EPA 5.8,1,14,17-eicosapentaendico -54,0
Crg DHA 4.7.10,13,16,19-docosahexaendico 93.0

Fonte: Harwood (1980); Baer (1996); Lawless et al . (1998); McDonald et al.(1996); Graziola
et al. (2002); Voet et al. (2000)

2.4.4 Proteinas

As proteinas sdo polimeros de alto peso molecular mais abundante e com maior
diversidade de funcdes nos sistemas vivos, pois todo o processo vital depende dessa classe de
moléculas. Embora mais de 300 diferentes aminoacidos tenham sido descritos na natureza,
apenas 20 deles sdo usualmente encontrados como constituintes de proteinas em mamifero
(CHAME, HARVEY ,FERRIER, 2009).

Entdo sdo 20 aminodcidos essenciais obtidos na alimentacdo que possibilitam
suprimento das necessidades nutricionais, como crescimento e as fungdes fisioldgicas normais
do organismo humano (RODRIGUES; ANDRADE, 2004). Todas ttm em comum a

caracteristica estrutural, ou seja, cada aminoacido é formado por um atomo de carbono central
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como um hidrogénio a ele ligado, um grupo amina (NH,), um grupo carboxila (COOH) e uma
cadeia lateral que difere de aminoacido para aminoacido, unidos entre si ligacOes

peptidicas,como pode ser ilustrado na Figura 9.

Figura — 9 Formacéo de proteina
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Fonte: PROTEINA, 2010.

2.4.4.1 Classificacdo das proteinas da carne

A maioria das substancias nitrogenadas da carne é constituida pelas proteinas que séo
0 segundo componente mais abundante do animal, superados unicamente pela agua e, em
alguns casos, pela gordura. As proteinas da carne sao, essencialmente, muito similares em
todos os animais de abate, podendo ser classificadas, segundo sua solubilidade, em trés
grandes grupos: proteinas sarcoplasmicas, miofibrilares e insolGveis (FERRAO, 2006).

2.4.4.1.1 Proteinas sarcoplasmaticas

Sdo solluveis em 4&gua, encontradas no sarcoplasma (liquido que envolve as
miofibrilas), representam cerca de 30 a 35% do total das proteinas. Pertencem a esse grupo os
dois principais tipos de proteinas: o primeiro, composto de enzimas, e o segundo, de
substancias que participam da cor da carne, como a mioglobina e pequenas quantidades de
hemoglobina, dado que a maior parte desta é eliminada durante a sangria. A mioglobina
localiza-se principalmente no musculo cardiaco e estriado dos vertebrados (ORDENEZ,
2005).
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2.4.4.1.2 Proteinas miofibrilares

S0 estruturas que se encontram exclusivamente no interior da fibra muscular,
considerados elementos responsaveis pela aparéncia estriada do muasculo, como também
constituem a contragdo muscular e da locomogdo dos animais, formam estruturas fibrilares
que se une em feixes, formando o musculo estriado, representadas pela miosina e actina. A
actina representa aproximadamente 30% das proteinas fibrilares enquanto a miosina, uma

proteina em forma de bastéo, corresponde aproximadamente 50% (ORDONEZ, 2005).

2.4.4.1.3 Proteinas insolUveis

As proteinas insollveis, constituidas principalmente por coladgeno e elastina .Em
relacdo ao colageno € a proteina mais abundante nos animais de abate, podendo atingir 30%
do total de proteinas corporais nos individuos adultos. O tecido rico em colageno compreende
0ssos, cartilagem, tendbes e pele. O colageno tem composicdo em aminoacidos muito
caracteristica: 33% dos residuos de aminoacido que formam o coladgeno sdo de glicola e
23%da mistura prolina mais hidroxiprolina, enquanto a elastina € uma proteina hidrofébica
que se agrega a filamentos e laminas por ligagdes cruzadas, sendo o principal componente das
fibras elasticas. A elastina possui uma estrutura enovelada no estado relaxado que pode ser
estirada, mas que retorna ao estado enovelado quando ocorre o relaxamento (ORDONEZ,
2005).

Segundo a Embrapa, a digestibilidade da fracdo protéica da carne varia de 95% a
100% e a proteina da carne contém todos 0s aminoacidos essenciais ao ser humano. Existem
variacdes no teor protéico da carne em relacdo aos cortes carneos, idade, alimentacdo, sexo e

raca do animal, embora ndo sejam significativas.

2.5 MINERAIS

Séo classificados como macronutrientes, cuja ingestdo diariamente corresponde a
100mg, nos quais correspondem: ao magnésio, sédio, potassio, cloro e enxofre enquanto, 0s
micronutrientes ou denominados de elementos tracos, portanto sua ingestdo diaria sera menor
de 15mg sdo: ferro, zinco, iodo, selénio, manganés, flior, molibdénio, cobre, cromo, cobalto e
boro (MAHAN, 2005).
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Os minerais séo encontrados no organismo e nos alimentos principalmente na forma
ibnica. Os metais como sodio, potéassio e célcio, formam ions positivos (cétions); os nédo
metais formam ions negativos (anions). Os ultimos incluem cloro (como cloreto), enxofre
(como sulfato) e fosforo (como fosfato). Os sais tais como, cloreto de sodio e fosfato de
calcio, dissociam-se em solucdo e desta maneira sdo encontrados nos liquidos corporeos como
Na*, CI', Ca**e PO™. Os minerais também s&o encontrados como componente de compostos
organicos, tais como os fosfolipidios, fosfoproteinas, metaloenzimas e hemoglobina
(MAHAN, 2005).

Os minerais presentes nos alimentos em geral, especialmente a carne, exercem
importante funcdo fisiolégica em sua constituicdo, ja que intervém em numerosos processos
bioquimicos do organismo, como também participam com frequéncia do sabor, ativam ou
inibem a catalise enzimatica, assim como outras rea¢des e influem na textura (PEDRO, 2000).

O contetdo mineral da carne apresenta em torno de 1,5% de sua composi¢do quimica,
e esta distribuida irregularmente no tecido muscular; 40% encontram-se no sarcoplasma; 20%
formam partes dos componentes celulares e o restante localiza-se nos liquidos extracelulares.
De maneira geral, o potassio, fosforo, sddio, cloro, magnésio, calcio e ferro sdo os principais
constituintes minerais da carne, como também em pequenos teores de cobre, manganés, zinco,
molibdénio, cobalto e iodo (ZEOLA, 2002).

Claramente os bovinos muito jovens e adultos de idade mais avangada, a deficiéncia
de nutrientes, inclusive aqueles que possuem bastante energia e proteinas, diminui a respostas
imunes, especialmente aquelas relacionadas & imunidade mediada por células em decorréncia
de baixas ingestdes de minerais (LESOURD, 1997).

2.5.1 Calcio

O célcio é o mineral mais abundante do organismo, constitui cerca de 1,5 a 2% do
peso corporal e 39% dos minerais do corpo humano. Cerca de 99% estdo nos 0ssos e dentes.
O restante, 1% esta no sangue e fluidos extracelulares e dentro das células de tecidos, onde
regula muitas fungdes metabolicas importantes.

Usualmente 30% do calcio sdo ingeridos pelos adultos, mas em alguns individuos
pode ser absorvida uma quantidade de até 10 %. Apesar de ser raro, alguns adultos podem
absorve até 60% do calcio ingerido. Diversos fatores, favoraveis e desfavoraveis, influenciam
a biodisponibidade e, consequentemente, a absorcdo do célcio dentro do lmen intestinal. Em

geral, quanto maior a necessidade e menor fornecimento dietético, mais eficiente sera
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absorcdo. As necessidades maiores sédo encontradas durante o crescimento, gravidez, lactagéo,
estados de deficiéncias de célcio, assim como o0s niveis de exercicios que resultam em alta
densidade 0ssea, intensificam a absorc¢éo do calcio (MAHAN, 2005).

A ingestdo adequada de calcio é necessaria para permitir ganhos 6timos na massa e
densidade 6sseas nos anos pré-puberais e da adolescéncia. Estes ganhos sédo importantes para
as meninas, pois podem fornecer protecdo adicional contra a osteoporose nos anos apos a
menopausa. Mostrou-se que o pico de retencdo de calcio pré-puberale no inicio do periodo
puberal. (ABRAMS e STUFF, 1994). Outros estudos também apdiam a importancia das
meninas terem uma ingestdo suficiente de calcio para desenvolvimento dsseo (JACKMAN et
al.; 1997; MATKOVIL et al.; 1995).

Uma ingestdo muito alta de célcio, ou seja, 2.000mg ou mais por dia, especialmente
em uma pessoa com alto nivel de vitamina D (por exemplo, por ingestdo excessiva de
suplementos combinados de célcio e vitamina D), é uma causa de potencial de hipercalcemia.
Tal toxicidade pode levar & calcinacdo excessiva em tecidos moles, especialmente os rins, 0
que pode ser um risco para a vida (MAHAN, 2005).

A imobilidade fisica, tempo prolongado no leito ou periodos de auséncia de peso
durante viagens espaciais promovem perdas de calcio significantes em reposta a auséncia de
tensdo ou gravidade nos 0ssos. Os individuos mais velhos que necessitam de recuperacao
mais prolongada com atividade limitada, como aqueles com fraturas de quadril ou outras
enfermidades também tém maiores perdas de calcio. Muitos estudos mostraram que a

atividade fisica promove a satde 6ssea (MAHAN, 2005).

2.5.2 Fésforo

O fosforo € um dos elementos mais essenciais para 0 homem, é o segundo em
importancia, s6 perdendo para o célcio em tecidos humanos. Cerca de 700g de fosforo esta
presente nos tecidos adultos e 85% presente no esqueleto e dentes como os cristais de fosfato
de célcio. Os 15% restante existe metabolicamente ativo em cada célula do corpo e no
compartilhamento de fluido extracelular (MAHAN, 2005).

A maior parte do fésforo (cerca de 60%) provem do leite, carne, aves, peixes e Ovos.
Outros 20% séo fornecidos por cereais e leguminosas e menos de 10% séo derivados de frutas
e suco de frutas. Outras fontes dietéticas, tais como cha, café, 6leos, vegetais e condimentos,

fornecem apenas pequenas quantidades de fosforo (CALVO; PARK, 1996).
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A deficiéncia de fosfato ndo é frequente, mas poderia se desenvolver em individuos
que estdo tomando drogas conhecidas como ligantes de fosfato. Entretanto, entre idosos, as
deficiéncias de fosforo podem ser mais comuns do que se acreditava anteriormente devido as
pobres ingestdes em geral. Os sintomas devido a perda de fosfato seria anormalidade
neuroldgicas, musculares, esqueléticas, hematoldgicas, renais e outras (MAHAN, 2005) .

Uma concentracdo persistentemente elevada de PTH (hormonio paratiredide) pode
ocorrer por um consumo crénico de uma dieta de baixo teor de calcio e alto teor de fdsforo.
Esta condi¢dao foi com frequéncia chamada “ hiperparatireoidismo secundario nutricional.”
Nos seres humanos, 0s niveis sanguineos de PTH que resultam de uma baixa proporcéo de
calcio/fosforo, respectivamente, permanecem dentro da variagdo normal, mas no geral no
limite superior. Um PTH persistentemente elevado, mesmo dentro de uma variacdo normal,
contribui para 0 aumento do giro 6sseo que pode potencialmente pode resultar em reducéo da
massa e densidade 6ssea (CALVO; KUMAR; HEATH, 1990).

2.5.3 Magnésio

O magnésio é segundo céation intracelular mais abundante (apds o potassio) no corpo.
O organismo humano adulto possui aproximadamente de 20 a 28g de magnésio, das quais
cerca 60% sdo encontrados nos 0ssos, 26% nos musculos e o restante nos tecidos moles e
fluidos corporais (MAHAN, 2005).

A principal funcdo é estabilizar a estrutura de ATP nas reacBes enzimaticas
dependentes de ATP. O magnésio é um co-fator para mais de 300 enzimas envolvidas no
metabolismo de componentes alimentares e na sintese de muitos produtos. Entre as reagdes
gue necessitam de magneésio estdo a sintese de acidos graxos e proteinas, a fosforilacdo da
glicose e seus derivados na via glicolitica e as reacdes da transcetolase (MAHAN, 2005).

O magnésio também desempenha um papel na transmissdo e atividade neuromuscular,
trabalhando em conjunto e contra os efeitos do calcio, dependendo do sistema envolvido. Na
concentracdo muscular normal, o célcio atua como um estimulador e 0 magnésio atua como
um relaxante. O magnésio atua como um bloqueador do canal de célcio fisiol6gico e é
chamado de “ bloqueador da natureza” (ISERI; FRANCH, 1994).

A deficiéncia de magneésio pode causar tremores, espasmos musculares, mudangas de
personalidades, anorexia, nausea e vOmito. Pode também causar hipertensdo (APPEL,
MOORE, OBARZANEK,1997). Descobriu-se que a suplementacdo oral de magnésio nas
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mulheres na maturidade e nas idosas com hipertensdo suave e moderada, reduziu as pressoes

arteriais sistolica e diastdlica significantemente (WITTEMAN et al., 1994)

2.5.4 Manganés

A deficiéncia de manganés em seres humanos foi relatada pela primeira vez em 1972 e
sua essencialidade em seres humanos esta bem estabelecida. Os sintomas de deficiéncia séo
perda de peso, dermatite temporaria e, ocasionalmente, nausea e vomito, alteracdo na cor do
cabelo e crescimento lento de cabelo e pélos. A deficiéncia de manganés em animais também
afeta a capacidade reprodutiva, funcdo pancreética e varios aspectos do metabolismo de
carboidratos (MAHAN, 2005).

A absorcdo do manganés ocorre no intestino delgado, os homens absorvem menos
manganés que as mulheres, esse mineral esta associado a formacéo de tecido conjuntivo e
esquelético, crescimento, reproducédo, e metabolismo de carboidratos e lipideos.

A ingestdo do manganés para homens deve ser de 2,3mg/dia e 1,8mg/dia para
mulheres. Para criancas € de 1,9 a 2,2mg/dia para meninos e 1,6mg/dia para meninas. A
toxidade do manganés ocorreu em mineradores como resultados da absor¢do de manganés
pelo aparelho respiratdrio. O excesso, que se acumula no figado, produz sintomas semelhantes
aos da doenca de Parkinson. Os sintomas incluem cefaléias, tontura, imagens anormais na

ressonancia magneética e disfuncéo hepatica (MASUMOTO et al., 2001).

2.5.5 Sodio, cloro e potassio

Estes trés constituintes dietéticos sdo intimamente relacionados no organismo sendo
melhor comenta-los em conjunto. O sddio constitui 2%, o potassio 5% e o cloro 3% do
contetdo total de minerais do organismo. Estes elementos séo distribuidos uniformemente por
todos os liquidos e tecidos organicos, mas o sédio e o cloro sdo elementos primariamente
extracelulares, enquanto o potassio € um elemento particularmente intracelular. Sodio,
potéssio e cloro estdo envolvidos na manutencgdo, pelo menos, das quatro func@es fisioldgicas
importantes do organismo: balanco e distribuicdo de agua, equilibrio osmético, equilibrio
acido-base e irritabilidade muscular normal (MAHAN, 2005).

O cloreto é largamente distribuido por todas as partes do corpo, como 0 anion
principal dos fluidos extracelulares. Juntamente com o sddio, ele ajuda a manter o equilibrio

hidrico e a pressdo osmotica. As maiores concentragcdes encontram-se no liquido cérebro
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espinhal e nos sucos géastrico e pancreéatico. Junto com o fosforo e o sulfato, o cloreto auxilia
na manutencdo do equilibrio &cido-base nos fluidos corporeos. fons cloreto mantém o
equilibrio osmético diante dos niveis alterados de bicarbonato no plasma e nas hemacias
(MAHAN, 2005).

O saodio é o principal cation do liquido extracelular. Ele regula o volume das células
bem como o volume do plasma sanguineo, auxiliando na condugdo de impulsos nervosos e no
controle da contracdo muscular (MAHAN, 2005).

O potéssio € o principal cation do liquido intracelular e esta presente em pequenas
quantidades no liquido extracelular. Junto com o sodio, estd envolvido na manutencdo do
equilibrio hidrico normal, equilibrio osmotico e equilibrio &cido-base. Junto com o célcio, é
importante na regulacdo da atividade neuromuscular. O potassio também promove o
crescimento muscular. O contetdo de potassio no musculo esta relacionado com a massa

muscular e armazenamento de glicogénio (MAHAN, 2005).

2.5.6 Ferro

O ferro é reconhecido como um nutriente essencial ha mais de um século. A
deficiéncia nutricional de ferro e a anemia por deficiéncia de ferro continuam muito comum
no século XXI, apesar de ampla disponibilidade de alimentos ricos em ferro. Realmente, a
anemia por deficiéncia de ferro € a doenca mais comum no mundo. Muitos avancos foram
feitos no estudo do metabolismo e deficiéncia de ferro, porém as questBes acerca do
mecanismo que regulam a absorcdo e o equilibrio de ferro ainda persistem.Os homens adultos
saudaveis tem cerca de 3,69 de ferro corporal total, enquanto as mulheres tém cerca de 2,49
(MAHAN, 2005).

Absorcdo de ferro é intensificada pela ingestdo de vitamina C, porque o &cido
ascorbico reduz o ferro férrico em ferroso e também liga-se ou faz a quelacdo a forma ferrosa,
que permite que as duas entidades sejam absorvidas(COOK; REDDY, 2001).

As proteinas de origem animal de carne bovina, carne de porco, vitela, cordeiro,
figado, peixe e frango intensificam a absor¢do. A substancia responsavel por esta absor¢do—
ainda é desconhecida, porém produtos de digestdo de dipeptideos ou aminoacidos especificos
podem intensificar a absorcdo de ferro (MAHAN, 2005).
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2.5.7 Zinco

A forma mais prontamente disponivel de zinco é encontrada na carne de animais, em
particular nas carnes vermelhas e aves(MAHAN, 2005). Ele s6 se tornou conhecido como
essencial para os seres humanos com estudos classicos de deficiéncias de zinco no Ird e Egito
no inicio dos anos 1960 (HALSTED et al., 1972; PRASAD et al.,1963). A doenca grave por
deficiéncia de zinco foi identificada por populagdes desnutridas, como as do Oriente Médio
(HAMBIDGE et al.,1976).

O zinco esta abundantemente distribuido em todo corpo humano e esta em segundo
lugar apenas em relagéo ao ferro entre os elementos tragos. O corpo humano possui cerca de 2
a 3g de zinco, primeiramente ele € um ion intracelular, que funciona em associa¢do com mais
de 300 enzimas diferentes de varias classes (MAHAN, 2005).

A absorcdo do zinco pode ser intensificada pela glicose ou lactose e pela proteina da
soja consumida sozinha ou misturada com a carne bovina. Essa absorcéo € afetada ndo sé
pelo nivel de zinco na dieta como também pela presenca de substancias interferente,
especialmente fitatos. Apds o consumo de zinco em uma refeicdo, o nivel de zinco sérico
aumenta e entdo diminui em um padrdo de resposta a dose. Uma dieta de rica em proteinas
promove a absorcdo de zinco pela formacdo de quelatos de zinco-aminoéacidos que
apresentam o zinco em uma forma mais absorvivel (FUNG et al.,1997).

As altas ingestBes de calcio reduzem a absorcdo e o equilibrio de zinco (WOOD &
ZENG, 1997). O &cido fdlico pode também reduzir a absor¢do de zinco quando a ingestao
deste for baixa. Por outro lado, as altas doses de zinco podem prejudicar a absorcédo de ferro a
partir do sulfato ferroso, a forma usualmente encontrada nos suplementos vitaminicos
minerais (CROFTON et al.,1989).

Os sintomas de deficiéncia de zinco sdo: atrofia timica, linfopenia, diminuicdo das
mitoses, de imunoglobina, entres outras alteracdes, ocorrem também danos na parede da
mucosa do trato gastrointestinal e pulmonar, aumentando assim, a susceptibilidade a infecgdes
(FERNANDES; MAFRA, 2005).

2.5.8 Cromo
O cromo significa cor. Descoberto em 1797 por Louis N. Vauquelin, seu nome deriva

de seus compostos multicoloridos (cor de rubi, como exemplo, é proveniente de um composto

de cromo (BARBOSA, 1999). Apresenta-se em estados de oxidacdo que variam de +6 a -2.



42

Todavia, os mais importantes sdo os estados (+2), (+3) e (+4). O cromo metalico, Cr (0), ndo
exite naturalmente e o Cr (+2) encontra-se instavel, a forma mais estavel é Cr (+3)
(HURLBUT, 1971).

Esse elemento é encontrado em baixas concentracdes nos alimentos como em vegetais
frescos, frutas, carne e graos, porém métodos de processamento, armazenagem e preparacdo
podem alterar a forma quimica como o teor desse elemento. Quando sdo colocados em meio
acido podem apresentar altos niveis de cromo quando em contato com materiais de aco
inoxidavel. Nos vegetais frescos, como exemplo, contém de 30 a 140 pg Kg™ de cromo,
temos também em amostra de enlatados podendo apresentar 230 pg Kg™; nas frutas podendo
chegar até 510 g Kg™ (DONITI,2006).

Os processos de refino podem promover a reducdo dos os teores de cromo, a que foi
observado por espectrometria de absorcdo atbmica com atomizacao eletrotérmica em forno de
grafite em amostra de acucar. J& nas amostras de rapadura e agucar mascavo apresentam
teores apreciaveis de cromo (QUINAIA; NOBREGA, 2000).

Nos seres humanos, a espécie trivalente atua como um nutriente essencial. O Cr (+3)
potencia a acdo da insulina desempenhando, um papel importante no metabolismo de
compostos como a glicose, proteinas e gorduras. Um complexo formado por Cr (+3) e acido
picolinico, o picolinato de cromo (+3), tem sido usado como suplemento alimentar devido &s
suas supostas propriedades antidiabéticas e como acelerador do metabolismo
(BROADHURST et al., 1997). Por outro lado, o cromo hexavalente é uma espécie altamente
toxica, podendo causar dermatites, lesdes mutagénicas e carcinogénicas, cancer de figado,
pulm&o, rins e leucemia(CIESLAK-GOLONDA, 1996). O ion cromato é facilmente
absorvido pelas células, onde é convertido a Cr (+3).

2.5.9 Cobalto

Durante 0 ano de 1937, descobriu-se a fundamental importancia do cobalto na dieta
alimentar animal. Para nos seres humanos, o cobalto é considerado um elemento essencial e
sua caréncia pode causar anemia perniciosa. Ele faz parte da constituicdo da cianocobalamina
ou vitamina B12 e, como o0 organismo € incapaz de sintetizar vitamina, é necessaria a ingestao
de alimentos que a contenham como peixes, ovos, figado, rins, leite e derivados. A ingestao
diaria recomendada de vitamina B12 é de 2,4 ug, a qual contém cerca de 0,1 ug de cobalto
(CHAVES, 1978).
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O cobalto pode compartilhar pelo menos parte do mesmo mecanismo de transporte
intestinal do ferro. A absorcdo é maior em pacientes com ingestdo deficiente de ferro, cirrose
portal com sobrecarga de ferro e hemocromatose idiopatica (MAHAN, 2005).

Os microrganismos de espécies monogastricas, 0s quais 0s seres humanos tém a
capacidade extremamente limitada de sintese em areas onde a vitamina pode ser absorvida;
portanto, devem obter a vitamina B12 e dessa forma, o cobalto de alimentos, como visceras e
musculos (PENNINGTON; JONES, 1987).

2.5.10 Selénio

E um elemento raro na natureza. A vitamina E e o selénio agem em ag&o coordenada
e simultanea no combate aos radicais livres. A sua presenca adequada na alimentacdo é
essencial na desintoxicacao de alcool e de drogas em geral, participa também da manutencéo
da integridade natural dos tecidos e dos espermatozdéides e na manutengdo do funcionamento
da prostata (OLIVEIRA, 2006).

As principais fontes alimentares de selénio séo castanhas do Para, frutos do mar, rins,
figado, carne vermelha e aves; frutas e vegetais sdo pobres em teor de selénio. A principal
fonte alimentar de selénio identificada pelo Estudo da Dieta Diaria da FDA foram os
alimentos de origem animal. Os gréos variam em teor de selénio dependendo de onde foram
cultivados (PENNINGTON; SHOEN, 1996).
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3 METODOS

Neste capitulo estdo descritos os matérias e métodos adotados para a realizacdo deste
trabalho. Serdo mencionados o0s procedimentos para coleta de amostra, preparacdo das
amostras, determinacdo de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e minerais.
3.1 MATERIAIS

Os materiais utilizados nesta pesquisa foram: &dgua destilada, solu¢des preparadas a
partir dos reagentes (item 3.1.1), vidrarias (item 3.1.2) e equipamentos (item 3.1.3), matérias
de uso rotineiro em laboratoério e o substrato objeto deste estudo: a carne e o charque.

3.1.1 Reagentes

Os reagentes utilizados nesta pesquisa encontram-se na Tabela 2. Todos eles foram do

tipo grau analitico.

Tabela 2 - Reagentes e seus respectivos fabricantes utilizados nos experimentos.

Item Discriminacéo Fabricante
01  Acido borico P.A. Reagen
02  Acido cloridrico P.A. Reagen
03  Acido nitrico P.A. Reagen
04  Eter etilico P.A. Quimex
05 Hidrdxido de sodio P.A. Biotec
06 Sulfato de cobre P.A. Reagen
07 Sulfato de sodio anidro P.A. Reagen

Fonte: o Autor
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3.1.2. Vidrarias

A vidraria utilizada nos experimentos sao as seguintes: buretas, béqueres, erlenmeyers,
pipetas graduadas e volumétricas, balGes volumétricos, provetas, capsula de porcelana,
cadinho de porcelana.
3.1.3 Equipamentos

Os equipamentos utilizados nesta pesquisa encontram-se listados na Tabela 3.

Tabela 3 - Equipamentos e seus respectivos modelos utilizados nas analises.

Item Discriminacéo Marca/modelo

01  Espectrofotdbmetro de emissdo Otica com Thermo Analitica/ iCAP 6300
plasma de argonio indutivamente acoplado

(ICP/OES)
02 Extrator de lipideos, tipo soxhlet Soxtec, Avani 2055
03 Bloco digestor de proteinas Tecnal, TE-DA 0125
04  Destilador de amonia Tecnal, 036/1
06 Balanca analitica Scientech
07 Balanca eletrénica Marte, AL 500
08  Forno tipo mufla EDG equipamentos, Edgcon 1P
09 Estufa com ventilagéo forcada Quimis/ Q-314M243
10  Placa aquecedora Fanem, 186
11 Bico de Bunsen Biomatic — Aparelhos Cientificos
Fonte: o Autor
3.2 METODOS

Os metodos utilizados nesta pesquisa estdo de acordo com as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz.
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3.2.1 Coleta das amostras de carne

As amostras foram fornecidas pelo Frigorifico situado na regido de Parnamirim/RN,
em outubro de 2010, obtidas das seguintes maneiras:

Coletou-se a carne in natura referente a cada tipo de charque produzido, e ap6s dez
dias de sua fabricacdo coletou 0 mesmo lote (CHARQUE). As partes bovinas como: a paleta,
acem, peito produz o charque do tipo dianteiro, enquanto a costela o charque do tipo ponta de

agulha.

3.2.2 Preparac0es de amostras

As amostras foram cortadas em forma de cubo aproximadamente cinco mm,
utilizando-se faca inoxidavel, colocadas em placas de pet, devidamente identificadas e levadas
a estufa. Apds a desidratacdo, pulverizada e armazenadas em recipientes de vidro. A figura

3.1 ilustra parte do procedimento.

Figura 10 - (a) acondicionada em embalagem do tipo plastico; (b) sem a embalagem; (c)
pesagem; (d) cortadas.

Fonte: o Autor
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3.2.3. Fluxograma de atividades

Figura 11 - Fluxograma de atividades

Coleta
de
AmMOsTras

3.2.4 Determinacdo de umidade

Na umidade utilizou-se 0 método gravimétrico em que operacdes de pesagem e
aquecimento se repetem até cada amostra obter peso constante, resultando-se na amostra

desidratada, a qual servird também para as demais analises.

3.2.5 Determinacdo de Proteina

A determinacdo do teor de proteina realizou-se em trés etapas: digestdo, destilacéo e
titulacdo, segundo o método das normas analiticas de Adolfo Lutz. As etapas dos

procedimentos operacionais:

A Digestéao

Pesa-se cerca 0,1 g de amostra em papel manteiga e adiciona-se 2 g de sulfato de sodio
anidro, com 0,05g de sulfato de cobre como catalisador, colocando em tubo digestor e
adicionando-se 4 mL de acido sulfurico, onde ficardo em bloco digestor programado a 350°C,
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aproximadamente trés horas, espera-se que esfrie tornando-se o material limpido e azulado
claro . Este processo converte o nitrogénio do alimento em sulfato de amonia:
N(alimento) — (NH,4),SO,

Destilacao

Apbs a digestdo da matéria orgénica, os tubos sdo levados para o aparelho de
destilacdo, onde séo adicionados aproximadamente 3 mL de NaOH para tornar a solucdo
alcalina, convertendo o sulfato de amonio em gas aménia por aquecimento com o hidroxido
de sodio(1® reacdo quimica), esses vapores formados sdo coletados com solucdo de acido
borico saturado (22 reagdo quimica).

(NH4),SO4 +2 NaOH — NaySO,4 + 2 H,0 + 2 NHj

2 NH3 + 2 H3BO3; — 2 NH;H,BO3
Titulacao
Procede-se a titulagdo da solucdo borato de aménio com HCI padronizado, sendo o
volume de HCI gasto na titulacdo diretamente proporcional a quantidade de nitrogénio
presente inicialmente na amostra.
2 NH4H,BO3 +2 HC1 — 2 NH,CI + 2 H3BO3

O volume de HCI gasto na titulacdo, € diretamente proporcional a quantidade de

nitrogénio presente inicialmente na amostra, ou seja :

1 mol de HCI =1 mol N = 14 g de nitrogénio

3.2.6 Determinacdo de Lipideos

A determinacdo de lipideos realiza-se pesando cerca de 5 g da amostra diretamente no
cartucho de Soxhlet. Os tubos foram limpos e pesados, colocando em cada 100 mL de éter
etilico; para a extracdo, seguindo programacdo: 30 minutos de aquecimento, 1 hora de
lavagem e aquecimento, 30 minutos de aquecimento para recolhimento do solvente utilizado e
20 minutos de secagem. Ao término da mesma, o material foi levado a banho-maria para
eliminar os residuos de solvente e depois a estufa a 105°C para secagem por cerca de 20
minutos, sendo transferida para um dessecador até alcangar a temperatura ambiente; quando,

entdo foram pesados.
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As operagOes de aquecimento/resfriamento, realizado em estufa a 105° e dessecador
foram repetidas até peso constante.

3.2.7 Determinacao de cinzas

Pesa-se cerca de 5 g de cada amostra desidratada em cadinho de porcelana e leva-se ao
forno tipo mufla a 550 °C, mantida por duas horas, resfriada e colocada em dessecador até a
temperatura ambiente. As operacGes aquecimento/resfriamento foram repetidas até peso

constante.

3.2.8 Determinacdo de minerais

Para determinagdo dos minerais utilizou-se 0 método de Espectrometria de Emisséo
Optica (ICP/OES), de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2007). Para
isso foram pesados 5g de cada amostra desidratada, em triplicata, sendo Carne Dianteira e
Charque Dianteiro; Carne Ponta de Agulha e Charque Ponta de Agulha, cada uma foi
incinerada em bico de Bunsem e calcinada em forno tipo mufla por 4 horas a 550°C, apos esse
processo as cinzas foram umedecidas com 0,5mL de &gua destilada e dissolvidas em 1mL
HNO3 P.A em seguida foram aquecidas em chapas aquecedoras até ficar seco, em seguida
retornaram a mufla a 450°C por uma hora, essa etapa foi repetida trés vezes a ter obter as
cinzas isentas de carvao. Depois as cinzas foram umedecidas com 0,5mL de &gua destilada e
dissolvidas por 5mL de HNO3 a 10% e filtradas em baldes de 100mL. Apds a abertura de
amostra as mesmas foram levadas para analise de cada amostra no equipamento de ICP/OES.

A quantificacdo dos minerais: Ca, Co, Cu, Cr, Fe, P, Mg, Mn, Mo, K, Se, Na, Zn,
foram analisadas no Nucleo de Estudo em Petrdleo e Gas Natural da Universidade Federal do
Rio Grande do Norte, através da técnica de espectrofotometria de Emisséo Optica.

As condigdes de operacOes do equipamento estdo apresentadas na Tabela 4 e o
comprimento de onda para cada mineral, seu limite de detec¢do e quantificacdo, como
também os dados de controle de qualidade obtido a partir das leituras das solucdes utilizadas

para controle das analises estdo na Tabela 5.
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Parametros Condices
Potencial do plasma 1150 W
Gas refrigerante 4mL/min
Gés auxiliar 0,5 mL/min
Visdo Axial
Nebulizador MiraMist
Pressdo do nebulizador 0,16 pPa

Fonte: o Autor

Tabela 5 - Identificacdo para mineral: A (nm) (comprimento de onda), LD (limite detec¢do),

LQ (limite de quantificacdo), r (coeficiente de correlacao linear).

Elemento A (nm) LD LQ R
Ca 422,673 0,2100 0,6900 0,9999
Na 588,995 1,4400 4,8200 0,9995
K 766,491 0,5000 1,6700 0,9994

P 178,290 0,0007 0,0024 1
Mg 383,826 0,6300 2,0900 1
Mn 293,930 0,0005 0,0018 0,9999
Fe 259,940 0,0005 0,0017 1
Cu 324,754 0,0009 0,0028 0,9999
Co 228,618 0,0005 0,0015 0,9999
Cr 284,325 0,0009 0,0031 0,9999
Zn 213,856 0,0012 0,0040 1
Mo 379,825 0,0023 0,0077 1

Fonte: o Autor
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serdo apresentados os resultados obtidos para as amostras de carne
submetidas ao processamento para obtencdo da carne tipo charque e para as amostras de carne
obtidas antes desse processamento, as amostras sdo respectivas do mesmo lote; ou seja, foram
realizadas analises na carne antes e apds o processamento industrial. Isto foi possivel gracas a
parceria entre 0 nosso grupo de pesquisa e a empresa responsavel pelo processamento, que

muito prontamente atendeu ao nosso pedido para o fornecimento das amostras.

4.1 DETERMINACAO DE UMIDADE

A primeira coluna da Tabela 06 apresenta os valores encontrados para os teores de
residuo seco, nas carnes estudadas, ou seja, a matéria organica e inorganica isenta de agua. De
acordo com esses valores o teor de residuo na carne dianteira (CD) ndo processada é menor
em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também ndo processada, sendo os valores
respectivamente de 24,72 e 31,96 g para 100g de amostra desidratada, com uma diferenca de
7,24 g. Sendo assim, a carne do tipo dianteira apresenta teor de umidade mais alto em relagédo
a carne do tipo ponta de agulha. Como esse resultado refere-se aos percentuais de umidade em
relacdo ao todo tomado como amostra, quanto maior a quantidade de agua presente na
amostra de partida menor é a quantidade de residuo. Para as carnes processadas obteve-se
47,35 e 55,16 g de residuo para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a
carne do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verifica-se um aumento de 22,63 g de residuo apds o processamento, sendo
os valores respectivamente de 24,72 e 47,35 g de dgua para 100g de amostra desidratada. Isso
acontece devido a adicdo de cloreto de sodio durante o processamento que por osmose leva a
perda de agua, produzindo um valor de residuo mais alto. O mesmo se verifica para a carne do
tipo ponta de agulha, porém com menor intensidade devido a imiscibilidade entre as matérias
aquosas e lipidicas, com os valores de 31,96 g para a carne antes do processamento e 55,16 ¢
para a carne durante o processamento.

Ja na segunda coluna s@o apresentados os valores calculados para a quantidade de
agua, ou teor de umidade, ja que os valores medidos durante os experimentos referem-se a

guantidade de residuo, ou seja, a matéria seca.
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A Tabela de Composi¢do Quimica de Alimentos (TACO, 2006) considerando-se 0s
teores de umidade para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo dianteira como
acem, paleta, peito. Os valores sdo respectivamente 71,50; 70,60 e 61,50 g de 4gua para 100g
de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para obtencdo do charque do
tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 52,70 g. Enquanto ao valor mostrado para
a carne processada do tipo dianteira e ponta de agulha ndo especificam qual desses tipos foi
utilizado, o valor constante na referida tabela é de 44,50 g de agua para 100 g de amostra. De
acordo com os resultados dessa Tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho
estdo préximo aos dois tipos de charque, e as demais carnes.

A charque deve ter um contetdo de 45 % com desvio de 5 %, para que o produto
esteja de acordo com a legislacdo e possa ser garantida sua conservacdo por trés meses
conforme o informado na embalagem. Entdo o charque do tipo dianteiro esta dentro do padréo
recomendado pela legislacéo, enquanto do tipo ponta de agulha encontra-se um desvio de 2 %
em relagéo a esse padréo.

As Figuras 12 e 13 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Tabela 6 - Residuo seco e umidade das amostras em triplicata, X £S.

massa de residuo g de umidade/100 g
Amostras

(g residuo/100g amostra) de amostra

CD
24,72 (1,15) 75,28 (1,15)
CHD 47,35 (0,29) 52,65 (0,29)
CPA 31,96 (0,69) 68,04 (0,69)
CHPA 55,16 (1,22) 44,84 (1,20)

* Medidas realizadas a 105°C; () o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrdo do residuo e agua
(3X).
Fonte: o Autor
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Figura 12 — Teores de residuo seco nas amostras
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Fonte: o Autor
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Figura 13 — Teores de umidade nas amostras
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Fonte: O Autor

CHPA

53



54

4.2 DETERMINACAO DE PROTEINAS
Os resultados da determinacdo de proteinas sdo apresentados na Tabela 7 para as

amostras de charque do tipo dianteiras e ponta de agulha, bem como das respectivas carnes

precedentes; ou seja, ndo submetidas ao processamento.

Tabela 7 — Teor de proteinas nas amostras em triplicata, X £ 5.

g de proteina/ 100 g de g de proteina / 100 g de amostra

Amostra amostra desidratada
CD 57,98 (0,24) 14,17 (0,10)
CHD 46,73 (2,70) 22,20 (1,79)
CPA 43,30 (1,47) 13,72 (0,94)
CHPA 44,72 (1,26) 24,42 (0,21)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna apresenta os valores medidos para as amostras desidratadas, esses
calculos servem para determinar os teores de proteina na amostra que se encontra na segunda
coluna. De acordo com esses valores o teor de proteinas na carne dianteira (CD) ndo
processada é maior em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 57,98 e 43,30 g para 100g de amostra
desidratada, com uma de diferenca de 14,68 g. O mesmo comportamento se observa para as
carnes processadas (CHD e CHPA) em que obteve-se 46,73 e 44,72 g de proteina para cada
100 g de amostra desidratada, respectivamente.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se uma diminuicdo de 11,25 g de proteina apds o
processamento, sendo 0s valores respectivamente de 57,98 e 46,73 g de proteina para 100g de
amostra desidratada. O ganho observado foi de 1,420 mg de proteina, com os valores de 43,30
g para a carne (CPA) antes do processamento e 44,72 g para a carne (CHPA) apo6s o
processamento.

Ja na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes conforme
liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de proteinas na carne dianteira

(CD) néo processada é aproximado em relagdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também
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ndo processada, sendo os valores respectivamente de 14,17 e 13,72 g para 100g de amostra. O
mesmo comportamento se observa para as carnes processadas (CHD e CHPA), porém
maiores, em que se obteve 22,20 e 24,42 g de proteina para cada 100 g de amostra,
respectivamente.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um aumento de 8,030 g de proteina apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 14,17 e 22,20 g de proteina para 100g de
amostra. Esse comportamento também houve para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e
CHPA\) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 13,72 e 24,42 g de proteinas
para 100 g de amostra. Observa-se de forma mais acentuada o efeito da desidratacdo (osmose)
causada pela salga que leva a que se tenha ap0s 0 processamento uma carne mais concentrada,
a amostra realizada das carnes do tipo charque contém menos umidade, logo mais tecido
muscular e por consequéncia maior teor de proteina.

A Tabela de Composigdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006) considerando-se 0s
teores de proteina para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo dianteira como
acem, paleta, peito. Nessas 0s valores sdo respectivamente 20,8; 21,4 e 17,6 g de proteina para
100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para obtencdo do
charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 16,7 g. Com relacéo ao valor
mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi utilizada, o valor
constante na referida tabela é de 22,7 g de proteina para 100 g de amostra. De acordo com 0s
resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho sdo proximos dos
tipos charque, e menores para os tipos de carnes antes do processo de fabricacéo.

Segundo Franco (2008) a carne bovina pode ser substituida pela carne de outro animal
(mamifero, pescado, aves), pois sdo considerados alimentos equivalentes, ou seja, sdo aqueles
gue em sua composicdo quimica se assemelha nas principais substancias nutritivas, em
quantidade aproximada de calorias, proteinas, lipideos, minerais e vitaminas.

Entdo, comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de porco
(pernil assado), ganso (magra), carneiro (costeleta assada), peixe (tainha), que apresentam
valores de, respectivamente, 24,00; 22,30; 22,00; 24,00 g para 100g de amostra observa-se
valores aproximados.

As Figuras 14 e 15 apresentam, na forma de grafico, os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.



Figura 14 — Teores de proteinas na amostra desidratada
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Fonte: o Autor

Figura 15 — Determinacédo de proteinas nas amostras
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4.3 DETERMINAGAO DE LIPIDEOS

Neste item sdo mostrados os resultados obtidos para determinacgéo do teor de lipideos

nas carnes estudadas.

Tabela 8 — Resultados da determinacéo dos lipideos nas amostras em triplicatas, XS,

g de lipideos / 100g das g de lipideos / 100 g da amostra

Amostra
amostras desidratadas
CD 24,46 (0,65) 6,360 (0,440)
CHD 8,98 (0,35) 4,250 (0,150)
CPA 28,99 (0,26) 13,67 (0,37)
CHPA 26,29 (1,29) 14,51 (0,58)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padréo.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 8 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses célculos servem para determinar os teores de lipideos na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores, o teor de lipideos na carne
dianteira (CD) ndo processada € menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também ndo processada, sendo os valores respectivamente de 24,46 e 28,99 g para 100g de
amostra desidratada, com uma diferenca de 4,53 g para cada 100 g de amostra desidratada,
resultado previsto pela analise visual das amostras. Para as carnes processada (CHD e CHPA)
obteve-se 8,98 e 26,29 g de lipideos para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente
para as carnes processadas do tipo dianteira e ponta de agulha. Com uma diferenca de 17,39 g
de lipideos por cada 100 g de amostra desidratada, o que demonstra haver perda de gordura
durante o processamento.

Ja na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes conforme
liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de lipideos na carne dianteira
(CD) néo processada é menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 6,360 e 13,67 g para 100g de amostra. Isso
demonstra que na carne do tipo ponta de agulha possui maior quantidade de gordura. O
mesmo comportamento se observa para as carnes processadas (CHD e CHPA), em que se
obteve 4,250 e 14,51 g de lipideos para cada 100 g de amostra, respectivamente.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada

com a carne processada (CHD) verifica-se uma perda de 2,110 g de lipideos ap6s o
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processamento, sendo os valores respectivamente de 6,360 e 4,250 g de lipideos para 100g de
amostra. Esse comportamento tambeém ndo houve para a carne do tipo ponta de agulha (CPA
e CHPA) néo processada e processada, respectivamente sendo de 13,67 e 14,51 g de lipideos
para 100 g de amostra. Essa perda de lipideos na carne do tipo dianteira justifica-se
observando o item 4.4.3 que determina a quantidade de cloreto de sédio incorporado apds o
processo de fabricagdo, sendo este teor de sal maior na carne desse tipo por ser menos
gordurosa, porém mais acessivel a perda desse nutriente. Ja a carne do tipo ponta de agulha
ndo foi influenciada pelo sal, porém aumento da quantidade de lipideos, isso se deve ao teor
de umidade que é menor ap6s o processo de fabricacdo, se obtém uma amostra mais
concentrada de lipideos no charque.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de boi (média
gorda), baleia (charque), aves (defumada), galinha (conserva) e carne de peru que apresentam
valores de, respectivamente, 6,500; 6,120; 6,400; 12,80 e 13,00 para 100g de amostra
observa-se valores aproximados.

As Figuras 16 e 17 apresentam, na forma de grafico, os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 16 — Teores de lipideos na amostra desidratada
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Figura 17 — Teores de lipideos nas amostras
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Fonte: O Autor

4.4 DETERMINACAO DE CINZAS

Nesta sessdo sdo apresentados os resultados para os teores de cinzas obtidos para as
amostras de carnes estudadas. Na Tabela 9 e Figuras 17 e 18 sdo apresentados os resultados
dos teores de cinzas para cada 100 gramas de amostra desidratada e das amostras conforme
séo liberadas para consumo. Os valores maiores para as amostras desidratadas ocorrem devido

a perda de umidade.

Tabela 9 — Determinacdo de cinzas nas amostras em triplicatas, X =S.

g de cinzas / 100g de amostra g de cinzas/ 100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 3,05 (0,02) 0,75 (0,04)
CHD 36,99 (0,26) 17,51 (0,02)
CPA 2,06 (0,59) 0,77 (0,01)
CHPA 26,79 (0,35) 14,77 (0,21)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor
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A primeira coluna da Tabela 9 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses célculos servem para determinar os teores de cinzas na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de cinzas na carne dianteira
(CD) nao processada € maior em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 3,048 e 2,064 g para 100g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 0,984 g. Para a carne (CHD e CHPA) processada
obteve-se 36,99 e 26,79 g de cinzas para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente
para as carnes do tipo dianteira e ponta de agulha. Estes resultados sdo muito influenciados
pela adicdo de sal durante o processamento.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne (CHD) processada verificamos um aumento de 33,94 g de cinzas ap0s o
processamento, sendo os valores respectivamente de 3,048 e 36,99 g de cinzas para 100 g de
amostra desidratada. Esse aumento da matéria inorganica se deve a adi¢do de cloreto de sddio
durante o processamento do charque, por conseqliéncia diminui o teor da umidade, tornando-
se a carne, ap0s 0 processamento, mais concentrada, devido a perda dessa agua. O mesmo se
verifica para a carne do tipo ponta de agulha, porém com menor intensidade, devido
apresentar maior teor de lipideos e possuir menor teor de 4gua, sendo o acréscimo de 24,73 g
de cinzas, com os valores de 2,064 g para a carne antes do processamento e 26,79 g para a
carne ap0s 0 processamento.

Ja na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes conforme
liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de cinzas na carne dianteira (CD)
ndo processada é aproximado em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 0,754 e 0,766 g para 100g de amostra. 1sso
demonstra por mais que a quantidade de matéria organica (proteinas e lipideos) seja maior na
carne (CPA) antes do processamento o teor da matéria inorganica nesse caso ndo é
influenciada pelo tipo de carne. J& para as carnes processadas (CHD e CHPA), em que se
obteve 17,51 e 14,77 g de cinzas para cada 100 g de amostra, respectivamente. 1sso se deve ao
fato do charque do tipo dianteira apresentar um teor de gordura menor em relacdo ao charque
do tipo ponta de agulha. Esses valores levam a concluir que ha menos sais dissolvidos na
amostra que contém maior teor de lipideos ja que possui menas agua.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um aumento de 16,76 g de cinzas ap6s o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,754 e 17,51 g de cinzas para 100g de

amostra. Esse comportamento também houve para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e
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CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 0,766 e 14,77 g de cinzas para
100 g de amostra. Nesse caso tem influencia no processamento da salga seca e Umida na
fabricacdo do charque, no qual a carne perde agua e ganha sal, e por conseqiiéncia aumenta o
teor da matéria inorganica.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se o0s teores de cinzas para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo
dianteira como acém, paleta, peito. Nessas os valores sdo respectivamente 0,900; 0,900 e
1,000 g de cinzas para 100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento
para obtencdo do charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 0,900 g.
Com relacéo ao valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo
foi utilizado, ou seja, qual a parte bovina utilizada no processo de fabricacdo. O valor
demonstrado na referida Tabela é de 14,50 g de cinzas para 100 g de amostra. De acordo com
os resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho no charque do
tipo dianteira estd acima, enquanto a do tipo ponta de agulha aproximado ao teor, e as demais
carnes antes do processo estdo proximas.

Né&o foi possivel comparar os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas
neste trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco, ja que esta ndo
apresenta os teores de cinzas nos alimentos considerados.

De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) recomenda que o teor de cinzas ndo possa ser maior que 15 %,
com tolerancia de 5 %; dessa forma, as amostras analisadas neste trabalho se apresentavam

dentro das especificagdes.
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Figura 18 — Teores de cinzas em amostra desidratada

g de Cinzas/100g de amostra desidratada

CD CHD CPA CHPA
Amostra

Fonte: o Autor

Figura 19 — Teores de cinzas na amostra
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Fonte: O Autor

4.5. DETERMINACAO DE MINERAIS

Neste item sdo apresentados os resultados da analise de minerais para as amostras
desidratadas e amostras conforme liberadas para consumo, respectivamente processadas e ndo
submetidas ao processamento de obtencdo do charque, sendo que em ambos 0s casos se
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apresentam dois tipos de carnes, dianteira e ponta de agulha. Todos os teores forma obtidos
por espectrometria de plasma ICP, exceto o cloreto de sodio, que foi obtido por titulagéo.

4.5.1 Calcio

Na Tabela 10 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento célcio nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (charque) quanto da carne nao processada na primeira
coluna, os quais serviram como base de calculo para determinar os teores de célcio na
amostra. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes conforme

liberadas para consumo.

Tabela 10 — Resultados da determinacao de calcio nas amostras em triplicata, XS,

mg de Calcio / 100g de amostra mg de Calcio /100 g de
Amostra _
desidratada amostra
CD 16,49 (0,35) 4,074 (0, 137)
CHD 63,28 (0,02) 30,06 (0, 10)
CPA 54,02 (1,11) 17,11 (0, 02)
CHPA 23,89 (0,91) 12,89 (0, 22)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 10 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses célculos servem para determinar os teores de lipideos na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de célcio na carne dianteira
(CD) néo processada é menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 16,49 e 54,02 mg para 100g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 37,53 mg. Para a carne processada obteve-se 63,28 e
23,89 mg de calcio para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a carne
processada (charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne (CHD) processada verifica-se um aumento de 46,78 mg de calcio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 16,49 e 63,28 mg de Ca para 100g de

amostra desidratada. O mesmo ndo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se
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observa uma diminuicdo no teor de célcio durante o processamento, sendo essa diminuicdo de
30,13 mg de célcio, provavelmente influenciado pelo alto teor de gordura nesse tipo de carne,
com os valores de 54,02 para a carne antes do processamento e 23,89 para a carne apds o
processamento.

Na segunda coluna sé@o apresentados os valores calculados para as carnes conforme
liberadas para consumo. De acordo com esses valores, o teor de calcio na carne dianteira (CD)
ndo processada € menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 4,074 e 17,11 mg para 100g de amostra. 1sso
mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais célcio. J& nas processadas (CHD e
CHPA), em que se obteve 30,06 e 12,89 mg de calcio para cada 100 g de amostra,
respectivamente. Apos o processo de fabricacdo os teores desse mineral aumentaram, porém o
charque do tipo dianteiro obteve teor maior.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um aumento de 25,98 mg de célcio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 4,074 e 30,06 mg de calcio para 100g de
amostra. Esse aumento se deve a maior concentragdo de calcio na amostra apds o
processamento, visto que durante esse processo ocorreu perda de agua. Esse comportamento
da perda de &gua houve para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e CHPA) nédo processada e
processada, respectivamente sendo de 17,11 e 12,89 mg de célcio para 100 g de amostra. Mas
como pode ser visto a concentracdo do mineral diminuiu isso se deve a perda desse mineral
durante o processo de fabricacao.

As Figuras 20 e 21 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.
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Figura 20 — Teores de calcio na amostra desidratada
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Fonte: o Autor

Figura 21 — Teores de calcio na amostra
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Fonte: O Autor

Em relagdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de calcio para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo
dianteira como acém, paleta, peito. Nessas os valores sdo respectivamente 5; 4 e 4 mg de Ca

para 100g de amostra. Com relagéo as partes utilizadas no processamento para obtencdo do
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charque do tipo ponta de agulha como costela ndo se pode comparar ja que esta encontra-se
em fase de reavaliagdo,ou seja, vai ser repetido a analise para esse elemento. Com relagcdo ao
valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi utilizada, o
valor constante na referida tabela € de 15 mg de calcio para 100 g de amostra. De acordo com
os resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho sdo um pouco
diferentes, obtendo-se um valor menor para a charque do tipo ponta de agulha e
aproximadamente o dobro do valor de referéncia para a charque do tipo dianteira.
Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de peixe (bagre
seco ao sol), carne de carneiro (costela crua), carne de frango grelhado inteiro, carne de porco
e carne de prea que apresentam valores de, respectivamente, 30; 23; 24; 23; 23 mg para 100 g

de amostra observa-se valores aproximados.

4.5.2 Sédio

Na Tabela 11 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento s6dio nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (charque) quanto da carne ndo processada na primeira
coluna, os quais serviram como base de calculo para determinar os teores de s6dio na amostra.

Na segunda coluna séo apresentados os valores relativos as carnes conforme liberadas para

consumo.
Tabela 11 - Determinacdo de sodio nas amostras triplicatas, X+s.
Amostra g de s6dio /100g de amostra g de so6dio /100 g de amostra
desidratada
CD 0,22 (0,01) 0,055 (0,00)
CHD 11,41 (0,09) 5,401 (0,075)
CPA 0,38 (0,02) 0,123 (0,01)
CHPA 8,831 (0,328) 4,871 (0,209)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.

Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 11 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses calculos servem para determinar os teores de soédio na amostra que se

encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de sodio na carne dianteira
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(CD) ndo processada é menor em relagdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 0,222 e 0,384 g para 100g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 0,162 g. Para a carne processada obteve-se 11,41 e
8,831 g de sddio para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a carne
processada (ou seja do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne (CHD) processada verificamos um aumento de 11,18 g de sodio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,222 e 11,41 g de Na para 100 g de
amostra desidratada. O mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se
observa também esse aumento no teor de sédio durante o processamento, sendo essa
acréscimo foi de 8,447 g de sddio, com os valores de 0,384 g para a carne antes do
processamento e 8,831 g para a carne apds o processamento.

Na segunda coluna sé@o apresentados os valores calculados para as carnes conforme
liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de sédio na carne dianteira (CD)
ndo processada € menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também nao
processada, sendo os valores respectivamente de 0,055 e 0,123 g para 100 g de amostra. 1sso
mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais sddio. Justifica-se ao fato que a carne
do tipo dianteira apresentar um teor de umidade mais alto em relagdo a carne do tipo ponta de
agulha. Ja nas processadas (CHD e CHPA), em que se obteve 5,401 e 4,871 g de célcio para
cada 100 g de amostra, respectivamente, apds o processo de fabricacdo os teores desse
mineral aumentaram, onde o charque do tipo dianteiro apresentou teor maior.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um aumento de 5,346 g de sodio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,055 e 5,401 g de sddio para 100 g de
amostra. Esse aumento se deve a maior concentracdo do sédio ap6s o processamento devido a
perda de &gua durante o processo, além disso, houve a adicdo do cloreto de sodio. Esse
comportamento acontece para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e CHPA) ndo processada
e processada, respectivamente sendo de 0,123 e 4,871 g de sodio para 100 g de amostra.

Em relagdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de sodio para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo
dianteira como acém, paleta, peito. Nessas 0s valores sdo respectivamente 0,050; 0,065 e
0,064 g de Na para 100g de amostra. Com relagdo as partes utilizadas no processamento para
obtengédo do charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 0,070 g. Com

relacdo ao valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi
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utilizada, o valor constante na referida tabela é de 5,875 g de sodio para 100 g de amostra. De
acordo com os resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho séo
um pouco diferentes, obtendo-se um valor menor para a charque do tipo ponta de agulha e
aproximadamente do valor de referéncia para a charque do tipo dianteira.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes ndo processadas (CD e CPA) e
processadas (CHD e CHPA) analisadas neste trabalho com os valores referidos na Tabela do
Guilherme Franco para a carne de coelho (crua), galinha (crua, carne branca), ganso (crua),
boi (média gordura, crua), porco (crua, costela), bacalhau (dessecado, salgado e prensado),
que apresentam valores de, respectivamente, 0,070; 0,113; 0,124; 0,123; 0,126; 5,728 g para
100g de amostra observa-se valores aproximados.

As Figuras 22 e 23 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 22 — Teores de sodio na amostra desidratada
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Fonte: o Autor
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Figura 23 — Teores de sodio na amostra
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Fonte: O Autor
4.5.3 Cloreto de Sodio
Na Tabela 12 sao apresentados os valores obtidos para cloreto de sédio nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (ou seja, da charque) quanto da carne ndo processada

na primeira coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes

conforme liberadas para consumo.

Tabela 12 — Resultados da determinacao de cloreto de s6dio nas amostras triplicatas, X£s.

g de NaCl /100g de amostra g de NaCl /100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 0,57 (0,01) 0,14 (0,01)
CHD 29,02 (0,23) 13,74 (0,02)
CPA 0,98 (0,04) 0,312 (0,01)
CHPA 22,46 (0,83) 12,39 (0,53)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.

Fonte: O Autor
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Esses valores tiveram como base nos resultados dos teores de sodio visto no item
4.4.2. A primeira coluna da Tabela 12 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. De acordo com esses valores o teor de cloreto de sodio na carne dianteira (CD)
ndo processada € menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 0,565 e 0,977 g para 100 g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 0,412 g. Para as carnes processadas obteve-se 29,02
e 22,46 g de cloreto de sodio para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a
carne processada (ou seja do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne (CHD) processada verifica-se um aumento de 28,45 g de cloreto de sodio ap6s o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,565 e 29,02 g de Na para 100 g de
amostra desidratada. Esse aumento se deve a maior concentracdo do cloreto de sodio apds o
processamento devido a perda de dgua durante o processamento. O mesmo se verifica para a
carne do tipo ponta de agulha, onde se observa também esse aumento no teor de cloreto de
sodio durante o processamento, sendo esse acréscimo foi de 21,48 g de cloreto de sodio, com
os valores de 0,977 g para a carne antes do processamento e 22,46 g para a carne apds o
processamento.

Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes
conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor o cloreto de sddio na
carne dianteira (CD) ndo processada é menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha
(CPA) também ndo processada, sendo os valores respectivamente de 0,139 e 0,312 g para
100g de amostra. Isso mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais cloreto de sodio.
Ja nas processadas (CHD e CHPA), em que se apresenta 13,74 e 12,39 g de calcio/100 g de
amostra, respectivamente. ApO0s 0 processo de fabricacdo os teores desse mineral
aumentaram, onde o charque do tipo dianteiro apresenta teor maior, por ser menos gordurosa
e com mais teor de agua.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um aumento de 5,346 g de sdédio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,055 e 5,401 g de sodio para 100g de
amostra. Esse aumento se deve ao processo de osmose, ou seja, a incorporacdo do cloreto de
sodio e com a saida de agua durante a etapa de salga seca e Umida durante o processamento
do charque . Esse mesmo comportamento acontece para a carne do tipo ponta de agulha (CPA
e CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 0,312 e 12,39 g de cloreto

de sodio para 100 g de amostra.
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Em relacdo a Tabela de Composi¢do Quimica de Alimentos (TACO, 2006) os teores
de cloreto de sodio nédo é apresentado, como também na Tabela do Guilherme Franco.
As Figuras 24 e 25 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 24 — Teores de cloreto de sédio na amostra desidratada
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Fonte: o Autor

Figura 25 — Teores de cloreto de s6dio na amostra
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Fonte: O Autor



72

4.5.4 Potéssio

Na Tabela 13 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento potassio nas
amostras desidratadas, tanto da carne processada (charque) quanto da carne ndo processada na
primeira coluna. Esses célculos servem para determinar os teores de potassio na amostra que
se encontra na segunda coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as

carnes conforme liberadas para consumo.

Tabela 13 — Resultados da determinacéo de potassio nas amostras triplicatas, XS,

mg de potassio /100g de amostra mg de potassio / 100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 960,9 (6,1) 237,5(9,6)
CHD 352,3 (6,2) 166,8 (3,8)
CPA 954,9 (11,2) 305,3 (8,5)
CHPA 330,3 (10,6) 182,1 (4,4)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 13 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses célculos servem para determinar os teores de potassio na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de potassio na carne dianteira
(CD) néo processada é proximo em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também
ndo processada, sendo os valores respectivamente de 960,9 e 954,9 mg para 100 g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 6 mg. Isto se deve ao fato que esse mineral
independe tanto da gordura como também da umidade para existe, ja que na carne ponta de
agulha possui mais lipideos e menos agua em relacdo a carne do tipo dianteira. Para a carne
processada obteve-se 352,3 e 330,3 g de potassio para cada 100 g de amostra desidratada,
respectivamente para a carne processada (charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verificamos uma diminui¢do de 608,6 mg de potassio apos 0 processamento,
sendo os valores respectivamente de 960,9 e 352,3 mg de K para 100 g de amostra
desidratada. O mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se observa

também essa diminui¢éo no teor de potassio durante o processamento, sendo essa perda foi de
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624,6 mg de potéassio, com os valores de 954,9 mg para a carne antes do processamento e
330,3 mg para a carne apds o processamento.

Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes
conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor 0 potassio na carne
dianteira (CD) ndo processada é menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também néo processada, sendo os valores respectivamente de 237,5 e 305,3 mg para 100 g de
amostra. Isso mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais potassio. J& nas
processadas (CHD e CHPA), em que se obteve 166,8 e 182,1 mg de potassio para cada 100 g
de amostra, respectivamente. ApOs o processo de fabricacdo os teores desse mineral
diminuiram, onde o charque do tipo dianteiro apresenta maior teor em relagdo ao outro.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se uma perda de 70,70 mg de potassio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 237,5 e 166,8 mg de potéssio para 100 g
de amostra. Essa perda se deve ao processo de fabricacdo, sendo perdido na salmoura ou no
processo de secagem do charque. Esse mesmo comportamento acontece para a carne do tipo
ponta de agulha (CPA e CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 305,3
e 182,1 mg de potéssio para 100 g de amostra.

As Figuras 26 e 27 apresentam na forma de gréafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 26 — Teores de potassio na amostra desidratada

mg de Potassio /100g de amostra desidratada

CD CHD CPA CHPA
Amostra

Fonte: o Autor
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Figura 27 — Teores de potassio na amostra
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Fonte: o Autor

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de potassio para as partes de carne da qual se obtém o charque do
tipo dianteira como acém, paleta, peito. Nessas 0s valores sdo respectivamente 234; 250 e 241
mg de K para 100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para
obtengdo do charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 151 mg . Com
relacdo ao valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi
utilizada, o valor constante na referida tabela é de 236 mg de potassio para 100 g de amostra.
De acordo com os resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho
sé&o um pouco diferentes, obtendo-se um valor maior para a charque do tipo ponta de agulha e
aproximadamente do valor de referéncia para a charque do tipo dianteira.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de lebre (crua),
peru (crua, carne branca), porco (crua), peixe (carpa), que apresentam valores de,
respectivamente, 236; 307,7; 278,8; 182,1 mg para 100 g de amostra observa-se valores

aproximados.
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455 Ferro

Na Tabela 14 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento ferro nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (ou seja, da charque) quanto da carne nao processada
na primeira coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes

conforme liberadas para consumo.

Tabela 14 — Resultados da determinacao de ferro nas amostras triplicatas, XS,

mg de ferro /100g de amostra mg de ferro / 100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 6,961 (0,091) 1,721 (0,088)
CHD 6,960 (0,093) 3,295 (0,031)
CPA 5,676 (1,068) 1,817(0,359)
CHPA 2,756 (0,850) 1,513 (0,434)

(') o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 14 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses calculos servem para determinar os teores de ferro na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de ferro na carne dianteira
(CD) néo processada € maior em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 6,961 e 5,676 mg para 100g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 1,285 mg. Para a carne (CHD e CHPA) processada
obteve-se 6,960 e 2,756 mg de ferro para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente
para a carne processada (ou seja do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verifica-se teores proximo de ferro ap6s o processamento, sendo os valores
respectivamente de 6,961 e 6,960 mg de Fe para 100 g de amostra desidratada. Ja na carne do
tipo ponta de agulha isso ndo acontece, pois o teor de ferro diminui apds o processamento,
essa diminuicéo foi de 2,920 mg de ferro, com os valores de 5,676 mg para a carne antes do

processamento e 2,756 mg para a carne ap0s 0 processamento.

Na segunda coluna sé@o apresentados os valores calculados para as carnes conforme

liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor o ferro na carne dianteira (CD)
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ndo processada € menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também n&o
processada, sendo os valores respectivamente de 1,721 e 1,817 mg para 100g de amostra. Isso
mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais ferro. Ja nas processadas (CHD e
CHPA), em que se obteve 3,295 e 1,513 mg de ferro para cada 100 g de amostra,
respectivamente. Apos o processo de fabricacdo o teor desse mineral diminuiu, em relagdo a
carne do tipo ponta de agulha e aumentou na do tipo dianteira.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um ganho de 1,574 mg de ferro apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 1,721 e 3,295 mg de ferro para 100 g de
amostra. Esse ganho se deve a perda de umidade da amostra concentra-se uma quantidade
maior desse mineral. Esse mesmo comportamento acontece para a carne do tipo ponta de
agulha (CPA e CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 1,817 e 1,513
mg de ferro para 100 g de amostra, s6 que por mais que perda umidade apds o processo de
fabricacgdo do charque concentra-se a amostra , mas o teor de ferro diminui indicando-se perda
do mineral durante o processo.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de ferro para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo
dianteira como acém, paleta, peito. Os valores séo respectivamente 1,5; 1,8 e 1,3 mg de Fe
para 100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para obtencdo do
charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 1,2 mg . Com relagéo ao valor
mostrado para a carne processada do tipo nao € especificado a que tipo foi utilizada, o valor
constante na referida tabela é de 1,5 mg de ferro para 100 g de amostra. De acordo com 0s
resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho s&o diferentes, na
carne do tipo dianteira ap6s o processamento (ou seja, charque) obteve-se o dobro, ja a do tipo
ponta de agulha apds o processamento foi semelhante, e as antes do processamento nos dois
tipos de carnes foi um pouco acima.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de prea, veado,
vitela (pa assada), ovelha (pernil cru), porco (gorda crua) que apresentam valores de,
respectivamente, 1,90; 1,48; 3,00; 3,30 e 1,50 mg para 100g de amostra observa-se valores
aproximados.

As Figuras 28 e 29 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.
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Figura 28 — Teores de ferro na amostra desidratada
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Fonte: o Autor

Figura 29 — Teores de ferro na amostra
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Fonte: O Autor
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4.5.6 Fésforo

Na Tabela 15 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento fosforo nas
amostras desidratadas, tanto da carne processada (ou seja, da charque) quanto da carne nao
processada na primeira coluna. Na segunda coluna séo apresentados os valores relativos as

carnes conforme liberadas para consumo.

Tabela 15 — Resultados da determinacao de fésforo nas amostras triplicatas, XS,

mg de fosforo/100g de mg de f6sforo/100 g de amostra

Amostra
amostra desidratada
CD 0,576 (0,031) 0,143 (0,013)
CHD 0,284 (0,002) 0,135 (0,001)
CPA 0,852(0,049) 0,273 (0,021)
CHPA 0,253 (0,022) 0,139 (0,010)

() o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 15 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses calculos servem para determinar os teores de fésforo na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de fosforo na carne dianteira
(CD) ndo processada é menor em relagdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 0,576 e 0,852 mg para 100g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 0,276 mg. Para a carne processada obteve-se 0,284 e
0,253 mg de fosforo para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a carne
processada (ou seja do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verifica-se que diminuiu 0,292 mg de fosforo apds o processamento, sendo
os valores respectivamente de 0,576 e 0,284 mg de P para 100g de amostra desidratada. O
mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se observa também essa
diminuicdo no teor de fosforo durante o processamento, sendo essa perda foi de 0,599 mg de
fosforo, com os valores de 0,852 mg para a carne antes do processamento e 0,253 mg para a
carne ap0s 0 processamento.

Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes

conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor o fosforo na carne
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dianteira (CD) ndo processada é menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também n&o processada, sendo os valores respectivamente de 0,143 e 0,273 mg para 100g de
amostra. 1sso mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais fésforo. Ja nas
processadas (CHD e CHPA), em que se obteve 0,135 e 0,139 mg de fosforo para cada 100 g
de amostra, respectivamente. Apds o processo de fabricacdo o teor desse mineral diminuiu,
em relagédo ao dos tipos de carnes, onde esses teores sdo aproximados.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se uma pequena perda de 0,008 mg de fosforo apos o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,143 e 0,135 mg de fosforo para 100g
de amostra. Essa perda se deve ao processo de fabricacdo, sendo perdido na salmoura ou no
processo de secagem do charque, visto na Figura 5. Esse mesmo comportamento acontece
para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e CHPA) ndo processada e processada,
respectivamente sendo de 0,273 e 0,139 mg de fosforo para 100 g de amostra.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de fosforo para as partes de carne da qual se obtém o charque do
tipo dianteira como acém, paleta, peito. Nessas 0s valores sao respectivamente 144; 158 e 124
mg de P para 100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para
obtengdo do charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 130 mg . Com
relacdo ao valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi
utilizada, o valor constante na referida tabela é de 122 mg de fosforo para 100 g de amostra.
De acordo com os resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho
sdo diferentes, para todos os tipos de carnes foram de teores bastante menores.

Comparando-se os teores vistos na Tabela 15 obtidos para as carnes tipo charque com
os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco em relacdo aos tipos de carnes foram
todos acima.

As Figuras 30 e 31 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.



Figura 30 — Teores de fosforo na amostra desidratada
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Figura 31 — Teores de fosforo na amostra
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45.7 Zinco

Na Tabela 16 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento zinco nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (ou seja, da charque) quanto da carne ndo processada
na primeira coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes

conforme liberadas para consumo.

Tabela 16 — Resultados da determinacdo de zinco nas amostras triplicatas, X+s.

mg de zinco/100g de amostra  mg de zinco/100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 18,99 (0,45) 4,690 (0,208)
CHD 14,58 (0,45) 6,905 (0,235)
CPA 19,73 (1,08) 6,302 (0,324)
CHPA 8,674 (0,210) 4,783 (0,060)

() o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 16 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. Esses calculos servem para determinar os teores de zinco na amostra que se
encontra na segunda coluna. De acordo com esses valores o teor de zinco na carne dianteira
(CD) néo processada é um pouco menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também néo processada, sendo os valores respectivamente de 18,99 e 19,73 mg para 100g de
amostra desidratada, com uma de diferenca foi de 0,740 mg. Para a carne processada obteve-
se 14,58 e 8,674 g de zinco para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a
carne processada (ou seja, do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne (CHD) processada verificamos uma diminui¢do de 4,410 mg de zinco apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 18,99 e 14,58 mg de Zn para 100g de
amostra desidratada. O mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se
observa também essa diminuigdo no teor de zinco durante o processamento, sendo essa perda
foi de 11,06 mg de zinco, com os valores de 19,73 mg para a carne antes do processamento e
8,674 mg para a carne ap0s 0 processamento.
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Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes
conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de zinco na carne
dianteira (CD) ndo processada € menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também néo processada, sendo os valores respectivamente de 4,690 e 6,302 mg para 100g de
amostra. 1sso mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais zinco. Ja nas processadas
(CHD e CHPA), em que se obteve 6,905 e 4,783 mg de zinco para cada 100 g de amostra,
respectivamente. Apos o processo de fabricacdo o teor desse mineral foi maior para a carne do
tipo dianteira.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se um ganho de 2,215 mg de zinco apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 4,690 e 6,905 mg de zinco para 100g de
amostra. Esse ganho se deve a perda de umidade da amostra concentra-se uma quantidade
maior desse mineral. Esse mesmo comportamento ndo acontece para a carne do tipo ponta de
agulha (CPA e CHPA) néo processada e processada, respectivamente sendo de 6,302 e 4,783
mg de fosforo para 100 g de amostra, visto que o teor de zinco diminuiu apdés o
processamento, detectando-se perda desse mineral.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de zinco para as partes de carne da qual se obtém o charque do tipo
dianteira como acém, paleta, peito. Nessas 0s valores sao respectivamente 5,2; 3,7 e 2,6 mg de
Zn para 100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para obtencao
do charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 2,7 mg . Com relagdo ao
valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi utilizada, o
valor constante na referida tabela é de 3,9 mg de zinco para 100 g de amostra. De acordo com
0s resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho sdo maiores em
relacdo aos tipos de charque.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de porco, que
apresenta valor de 3,5 mg para 100g de amostra observa-se valor aproximado, enquanto 0s
demais tipos de carnes encontra-se abaixo.

As Figuras 4.5.7 e 4.5.7.1 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para

as amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.
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Figura 32 — Teores de zinco na amostra desidratada
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Figura 33 — Teores de zinco na amostra
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4.5.8 Magnésio

Na Tabela 17 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento magnésio nas
amostras desidratadas, tanto da carne processada (charque) quanto da carne ndo processada na
primeira coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes conforme

liberadas para consumo.

Tabela 17 — Resultados da determinacao de magnésio nas amostras triplicatas, X+s.

mg de magnésio / 100g de mg de magnésio / 100 g de
Amostra
amostra desidratada amostra
CD 59,13 (1,58) 14,63 (1,06)
CHD 29,04 (0,40) 13,75 (0,25)
CPA 88,23 (0,61) 27,95 (0,54)
CHPA 28,76 (1,25) 15,85 (0,38)

(') o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padréo.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 17 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. De acordo com esses valores o teor de magnésio na carne dianteira (CD) ndo
processada € menor em relagdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também ndo
processada, sendo os valores respectivamente de 59,13 e 88,23 mg para 100 g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 29,10 mg. Para a carne processada obteve-se 29,04 e
28,76 mg de magnésio para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a carne
processada (charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verifica-se que diminuiu 30,09 mg de magnésio ap0s 0 processamento,
sendo os valores respectivamente de 59,13 e 29,04 mg de Mg para 100g de amostra
desidratada. O mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se observa
também essa diminuigdo no teor de magnésio durante o processamento, sendo essa perda foi
de 59,47 mg de magnésio, com os valores de 88,23 mg para a carne antes do processamento e
28,76 mg para a carne apds o processamento.

Na segunda coluna sédo apresentados os valores calculados para as carnes conforme
liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de magnésio na carne dianteira

(CD) ndo processada é menor em relagdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
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processada, sendo os valores respectivamente de 14,63 e 27,95 mg para 100 g de amostra.
Isso mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais magnésio. J& nas processadas
(CHD e CHPA), em que se obteve 13,75 e 15,85 mg de magnésio para cada 100 g de amostra,
respectivamente. Apos o processo de fabricacdo o teor desse mineral foi maior para a carne do
tipo dianteira.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se teores aproximados de magnesio apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 14,63 e 13,75 mg de zinco para 100 g de
amostra. Isso indica que ndo houve perda desse mineral durante o processo de fabricagéo.
Esse mesmo comportamento ndo acontece para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e
CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 27,95 e 15,85 mg de
magnésio para 100 g de amostra, visto que o teor de magnésio diminuiu ap6s o
processamento, detectando-se perda desse mineral.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se 0s teores de magnésio para as partes de carne da qual se obtém o charque do
tipo dianteira como acém, paleta, peito. Nessas 0s valores sdo respectivamente 13; 14 e 15 mg
de Mg para 100g de amostra. Com relacdo as partes utilizadas no processamento para
obtengdo do charque do tipo ponta de agulha como costela encontra-se com 12 mg . Com
relacdo ao valor mostrado para a carne processada do tipo ndo é especificado a que tipo foi
utilizada, o valor constante na referida tabela é de 13 mg de magnésio para 100 g de amostra.
De acordo com os resultados da tabela pode-se observar que os valores obtidos neste trabalho
sdo proximos, exceto na carne do tipo ponta de agulha antes do processamento do charque
que é dobro.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco para a carne de peru, boi
que apresentam valores de, respectivamente, 28 e 30 mg para 100g de amostra observa-se
valores aproximados, as demais encontra-se abaixo e acima dessa concentragéo.

As Figuras 34 e 35 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.
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Figura 34 — Teores de magnésio na amostra desidratada
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Figura 35 — Teores de magnésio na amostra
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4.5.9 Manganés

Na Tabela 18 sdo apresentados os valores obtidos para o elemento manganés nas
amostras desidratadas, tanto da carne processada (charque) quanto da carne ndo processada na
primeira coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes conforme

liberadas para consumo.

Tabela 18 — Resultados da determinacdo de manganes nas amostras triplicatas, XS,

mg de manganés / 100g de mg de manganés / 100 g de
Amostra )
amostra desidratada amostra
CD 0,069 (0,000) 0,017 (0,001)
CHD 0,014 (0,008) 0,007 (0,004)
CPA 0,079 (0,000) 0,025 (0,000)
CHPA 0,020 (0,004) 0,011 (0,002)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 18 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. De acordo com esses valores o teor de manganés na carne dianteira (CD) ndo
processada € menor em relagdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também n&o
processada, sendo os valores respectivamente de 0,069 e 0,079 mg para 100 g de amostra
desidratada, com uma de diferenca foi de 0,010 mg. Para a carne processada obteve-se 0,014 e
0,020 mg de manganés para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a carne
processada (ou seja do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verifica-se que diminuiu 0,055 mg de manganés apds o processamento,
sendo os valores respectivamente de 0,069 e 0,014 mg de Mn para 100 g de amostra
desidratada. O mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se observa
também esse diminuigdo no teor de manganés durante o processamento, sendo essa perda foi
de 0,059 mg de manganés, com os valores de 0,079 mg para a carne antes do processamento e
0,020 mg para a carne apds o processamento.

Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes

conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de manganés na carne
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dianteira (CD) ndo processada é menor em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também n&o processada, sendo os valores respectivamente de 0,017 e 0,025 mg para 100g de
amostra. 1sso mostra que na carne do tipo ponta de agulha tém mais manganés. Ja nas
processadas (CHD e CHPA), em que se obteve 0,007 e 0,011 mg de manganés para cada 100
g de amostra, respectivamente. Apos o processo de fabricacdo o teor desse mineral foi maior
para a carne do tipo dianteira.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se uma diminuicdo no teor de manganés ap0s o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,017 e 0,007 mg de manganés para
100g de amostra. Isso indica que houve perda desse mineral durante o processo de
fabricacdo. Esse mesmo comportamento acontece para a carne do tipo ponta de agulha (CPA
e CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 0,025 e 0,011 mg de
manganés para 100 g de amostra, visto que o teor de magnésio diminuiu ap6s o
processamento, detectando-se perda desse mineral.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006) néo
informacdes sobre os teores de manganés em carne nem na Tabela de Guilherme Franco.

As Figuras 36 e 37 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 36 — Teores de manganés na amostra desidratada
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Figura 37 — Teores de manganés na amostra
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4.5.10 Cobre

Na Tabela 19 séo apresentados os valores obtidos para o elemento cobre nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (charque) quanto da carne ndo processada na primeira
coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes conforme liberadas

para consumo.

Tabela 19 — Resultados da determinagéo de cobre nas amostras tripicatas, X 5.

mg de cobre / 100g de amostra mg de cobre / 100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 0,231 (0,000) 0,057 (0,009)
CHD 0,082 (0,000) 0,039 (0,000)
CPA 0,174 (0,000) 0,057 (0,000)
CHPA 0,260 (0,010) 0,143 (0,004)

( ) o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padrao.

Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 19 apresenta os valores medidos para as amostras

desidratadas. De acordo com esses valores o teor de cobre na carne dianteira (CD) nao
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processada é maior em relacdo a carne do tipo ponta de agulha (CPA) também né&o
processada, sendo os valores respectivamente de 0,231 e 0,174 mg para 100g de amostra
desidratada, com uma diferenca de 0,057 mg. Para a carne processada obteve-se 0,082 e 0,260
mg de cobre para cada 100 g de amostra desidratada, respectivamente para a carne processada
(ou seja do tipo charque) do tipo dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verifica-se que diminuiu 0,149 mg de cobre apds o processamento, sendo 0s
valores respectivamente de 0,231 e 0,082 mg de Cu para 100g de amostra desidratada. O
contrério se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se observa aumento no teor de
cobre durante o processamento, sendo esse ganho foi de 0,086 mg de cobre, com os valores de
0,174 mg para a carne antes do processamento e 0,260 mg para a carne apds 0 processamento.

Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes
conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de cobre na carne
dianteira (CD) ndo processada ¢ igual ao da carne do tipo ponta de agulha (CPA) também néo
processada, sendo os valores respectivamente de 0,057 mg para 100g de amostra. 1sso mostra
gue ndo ha diferenca entre os tipos carnes. Ja nas processadas (CHD e CHPA), em que se
obteve 0,039 e 0,143 mg de cobre para cada 100 g de amostra, respectivamente. Apos 0
processo de fabricacdo o teor desse mineral foi maior para a carne do tipo dianteira.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se uma diminuicdo no teor de cobre apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,057 e 0,039 mg de cobre para 100g de
amostra. Isso indica que houve pequena perda desse mineral durante o processo de fabricagéo.
Esse mesmo comportamento ndo acontece para a carne do tipo ponta de agulha (CPA e
CHPA) ndo processada e processada, respectivamente sendo de 0,057 e 0,143 mg de cobre
para 100 g de amostra, visto que o teor de cobre aumentou ap0s o processamento, detectando-
se que ndo houve perda desse mineral, isso € justificado pela perda de umidade no processo,
entdo ha concentracdo do mineral na amostra, como ndo houve perda dele entdo seu valor
aumenta.

Em relagdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006)
considerando-se os teores de cobre néo foi analisado.

Comparando-se os valores obtidos para as carnes tipo charque analisadas neste
trabalho com os valores referidos na Tabela do Guilherme Franco os teores sdo maiores para a
carne de pato, peru, porco e boi que apresentam valores de, respectivamente, 0,410; 0,170;
0,200 e 0,380 mg para 100g de amostra.
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As Figuras 38 e 39 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as
amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 38 — Teores de cobre na amostra desidratada

0,3

0,25

0,2 4

0,15

0,1

0,05 -

mg de Cobre/ 100g de amostra desidratada

CD CHD CPA CHPA

Amostra

Fonte: o Autor

Figura 39 — Teores de cobre na amostra
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4.4.11 Cromo

Na Tabela 20 séo apresentados os valores obtidos para o elemento cobre nas amostras
desidratadas, tanto da carne processada (ou seja, da charque) quanto da carne nao processada
na primeira coluna. Na segunda coluna sdo apresentados os valores relativos as carnes

conforme liberadas para consumo.

Tabela 20 — Resultados da determinacao de cromo nas amostras, XS,

mg de cromo / 100g de amostra  mg de cromo/ 100 g de amostra

Amostra
desidratada
CD 0,000 (0,000) 0,000 (0,000)
CHD 0,096 (0,000) 0,046 (0,000)
CPA 0,043 (0,000) 0,014 (0,000)
CHPA 0,123 (0,018) 0,068 (0,008)

() o nimero entre parénteses refere-se ao desvio padréao.
Fonte: O Autor

A primeira coluna da Tabela 20 apresenta os valores medidos para as amostras
desidratadas. De acordo com esses valores o teor de cromo na carne dianteira (CD) nao
processada ndo possui esse mineral, enquanto na carne do tipo ponta de agulha (CPA)
também ndo processada, seu valor foi de 0,043 mg para 100g de amostra desidratada. Para a
carne processada obteve-se 0,043 e 0,123 mg de cromo para cada 100 g de amostra
desidratada, respectivamente para a carne processada (ou seja do tipo charque) do tipo
dianteira e ponta de agulha.

Ainda na mesma coluna, quando compara-se a carne dianteira ndo processada com a
carne processada verificamos um aumento de 0,096 mg de cromo apds 0 processamento,
sendo os valores respectivamente de 0,000 e 0,096 g de Cr para 100g de amostra desidratada.
O mesmo se verifica para a carne do tipo ponta de agulha, onde se observa também esse
aumento no teor de cromo durante o processamento, sendo essa acréscimo de 0,080 g de
cromo, com os valores de 0,043 mg para a carne antes do processamento e 0,123 mg para a
carne apds o processamento.

Enquanto na segunda coluna sdo apresentados os valores calculados para as carnes
conforme liberadas para consumo. De acordo com esses valores o teor de cromo na carne

dianteira (CD) nédo processada ndo possui, enquanto da carne do tipo ponta de agulha (CPA)



93

também ndo processada, seu os valor é de 0,014 mg para 100g de amostra. 1sso mostra que
ndo ha cromo na carne do tipo dianteira. J& nas processadas (CHD e CHPA), em que se
obteve 0,046 e 0,068 mg de cromo para cada 100 g de amostra, respectivamente. Apds o
processo de fabricacdo o teor desse mineral foi maior para a carne do tipo ponta de agulha.

Ainda na segunda coluna, quando compara-se a carne dianteira (CD) ndo processada
com a carne processada (CHD) verifica-se aparecimento no teor de cromo apds o
processamento, sendo os valores respectivamente de 0,000 e 0,046 mg de cromo para 100g de
amostra. Isso indica que houve pequena ganho desse mineral durante o processo de
fabricacdo. Esse mesmo comportamento ndo acontece para a carne do tipo ponta de agulha
(CPA e CHPA) néo processada e processada, respectivamente sendo de 0,014 e 0,068 mg de
cromo para 100 g de amostra, visto que o teor de cromo aumentou apds o processamento,
detectando-se que houve ganho desse mineral, isso é justificado pela perda de umidade no
processo, entdo concentra-se o teor do mineral na amostra, como ndo houve perda dele entéo
seu valor aumenta, isso pode ser contaminagdo do sal utilizado.

Em relacdo a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO, 2006) nao tem
como fazer relacdo com os dados obtidos neste trabalho, devido que ndo analisaram esse
elemento. O mesmo acontece na Tabela do Guilherme Franco.

As Figuras 40 e 41 apresentam na forma de grafico os resultados obtidos para as

amostras desidratada e na forma destinada ao consumo.

Figura 40 — Teores de cromo na amostra desidratada
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5 CONCLUSAO

« O teor de Residuo foi inversamente proporcional ao teor de agua. Entdo as carnes ndo
processadas (CD e CPA) possuem teores menores, por possuirem maior quantidade de
agua. Enquanto nas carnes processadas (CHD e CHPA) devido ao processo de osmose
(a perda de agua e o ganho do cloreto de sodio) o teor desse residuo aumentou, e a
quantidade de agua diminuiu.

» Os teores de lipideos e proteinas (matéria organica) nas amostras foram maiores nas
carnes processadas (CHD e CHPA), exceto no teor de lipideos para carne do tipo
dianteira, isso se conclui que ha uma concentracdo desses macronutrientes devido a
perda de agua durante o processo de fabricacdo, entdo esse teores torna-se
maiores,enquanto na carne processada do tipo dianteira foi menor resultando-se em
perda de lipideos durante o processo, onde pode ser pedido na salmoura.

« Os teores de cinzas nas amostras processadas (CHD e CHPA) foram maiores em
relacdo as ndo processadas (CD e CPA) conclui-se que foi devido a perda de umidade,
e 0 ganho de cloreto de sodio, visto que a carne durante 0 processamento incorporou
em torno 13 g para 100g de amostra desse sal.

« A carne ndo processada do tipo ponta de agulha (CPA)teve maiores teores dos
minerais analisados, exceto o cobre que possui teor igual a da carne do tipo dianteira
(CD).

» A carne processada do tipo dianteira (CHD) possuiu maiores teores de célcio, sédio,
ferro, zinco. J& a carne do tipo ponta de agulha (CPA) foi cobre e o cromo. Isso resulta
da perda de umidade, concentrando-se a amostra e concluindo que ndo houve perda no
processo de fabricacéo.

» Houve perda dos minerais como célcio, ferro, potassio, zinco, magnésio, manganés,
para as carnes processadas do tipo ponta de agulha. Ja nas carnes do tipo dianteira foi
magnésio e cobre. Detectando-se atraves da comparacdo dos teores de cada mineral
antes e apds o processo na fabricacdo do charque, onde mesmo concentrando-se a

amostra as quantidades desses minerais diminuiram apds o processamento.
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SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

 Analisar o sal utilizado no processo do charque, com objetivo de avaliar os teores dos
minerais que foram adicionados na carne durante o processo.

 Analisar a salmoura durante o processamento na obtencdo do charque, com objetivo de
compara com os teores de sal, verificando assim se houve perda de nutrientes.

*Realizar analise para determina:teores e a classifica os dcidos graxos e as vitaminas presentes

Na carne.
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APENDICE



APENDICE A - CURVA ANALITICA DOS MINERIAS.
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Curva analitica para o elemento sodio

Comprimento de onda: 588,995nm
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