4 \UELS

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

STEPHANI GABRIELE SILVA BELAN

SNACK BOVINO: CARNES SALGADAS E DESIDRATADAS

LAVRAS - MG
2022

STEPHANI GABRIELE SILVA BELAN



SNACK BOVINO: CARNES SALGADAS E DESIDRATADAS

Monografia apresentada a Universidade Federal
de Lavras, como parte das exigéncias do Curso
Engenharia de Alimentos, para a obten¢do do
titulo de Bacharel.

Orientador

Prof. Dr. Eduardo Mendes Ramos

LAVRAS - MG
2022



STEPHANI GABRIELE SILVA BELAN

SNACK BOVINO: CARNES SALGADAS E DESIDRATADAS

Monografia apresentada a Universidade Federal
de Lavras, como parte das exigéncias do Curso
Engenharia de Alimentos, para a obtencdo do
titulo de Bacharel.

APROVADA em 25 de abril e 2022

Prof?. Dra. Alcinéia de Lemos Souza Ramos, UFLA
Lorrany Ramos do Carmo Mestranda/UFLA

Prof. Dr. Eduardo Mendes Ramos

Orientador

LAVRAS - MG
2022



RESUMO

Carnes salgadas e desidratada sdo conhecidas e apreciadas em todo o mundo. O principal
objetivo do processo de salga e de desidratagdo ¢ a remocao de agua, inicialmente por mudangas
de pressao osmotica, pela penetracdo do sal e saida de 4gua, causando uma reducao da atividade
de dgua do produto e, a seguir por secagem, levando a um produto com umidade intermedidria,
como o charque e o jerked beef. No Brasil, entre os produtos de carnes salgadas e desidratada
se destaca o charque, a carne de sol e o jerked beef. Ja em outros paises sdo apreciados o
biltong, a cecina de Leon, o kilishi, o kaddid e a bresaola. Por sua conveniéncia e praticidade,
o mercado de snack, que sdo classificados como produtos pronto para o consumo, ready to eat
(RTE) vem crescendo. Dentro de suas categorias, a produ¢do de snack bovinos vem se
destacando no mundo, despertando interesse tanto dos produtores por ser uma poténcia a
explorar, tanto dos consumidores, por ser uma 6tima fonte de proteina. Durante esse trabalho
foi feito uma revisdo bibliografica sobre o assunto e feita uma analise sobre o assunto. Apds o
estudo foi possivel concluir o grande potencial de snack bovino no mundo e no Brasil, por

possuir um dos maiores rebanhos do mundo.

Palavras- chaves: Charque; Carne de sol; jerked beef; Snack.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, o rebanho Brasileiro € um dos maiores do mundo. Esses altos
numeros mostram que o Brasil produz uma grande capacidade para a producdo de carne
bovina condimentada e desidratada.

Carnes salgadas e dessecadas sdo apreciadas em todo o mundo. Geralmente,
possuem tecnologia simples, passada de geracdo em geracdo. No Brasil, estéo entre os
tipos mais consumidos o charque, a carne-de-sol e o jerked beef. J& em outros paises se
destacam o biltong, a cecina de Ledn, o kilishi, o kaddid e a bresaola

Ao passar dos anos, o perfil do consumidor desse tipo de produto sofreu mudanga,
passando a abrangi ndo somente um publico rural e especifico. Atualmente esse produto
vem sofrendo constante inovacdo e vem sendo muito vendido em forma de snack, dessa
forma atingindo um perfil de consumidor diferenciado, que buscam alimentos pratico e
de alto grau de proteina.

O Brasil possui apenas uma empresa que produz snack de bovino que é a Meat
snack Partness Ltda. Que € um joint venture entre a JBS S., multinacional de origem
brasileira, reconhecida como uma das lideres globais da producédo de alimentos a base de
proteina, com a empresa Jack Link's que é lider no mercado de beef jerky (snack de carne
bovina defumada), nos Estados Unidos.

Sendo assim, esse trabalho tem como objetivo realizar uma andlise do potencial
brasileiro para producdo de carne condimentada e desidratada, realizando a revisdo
bibliografica dos principais produtos dessa categoria e fazendo um comparativo do
mercado brasileiro com o atual cenario mundial.

Esse trabalho tem em sua parte inicial uma analise do mercado brasileiro, seguido
por uma revisdo bibliogréafica dos principais produtos dessa categoria no Brasil e no

mundo. Por fim fazer uma analise do mercado de snack bovino.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Mercado brasileiro de carne bovina

Segundo a Organizacdo das Nacgdes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura
(FAO), o rebanho brasileiro de 2000 a 2020, foi considerado o maior do mundo, com 217
milhGes de cabecas. Os nimeros, obtidos através de estudo elaborado pela Secretaria de
Inteligéncia e RelacOes Estratégicas (Sire), representam cerca de 14,3% do rebanho
mundial e colocam o Brasil & frente da india que, no mesmo periodo, registrou um
rebanho de 190 milhGes de cabecas. (BRASIL,2021)

Apesar, de ser o maior produtor de bovinos do mundo, com a adi¢do da producéo
de aves e de suinos, o Brasil passa a ocupar a terceira posicdo mundial ho mercado
internacional, com uma producgdo de 29 milhdes de toneladas de carne, em 2020, o
equivalente a 9,2%, ficando atras da China e dos Estados Unidos. J& em volume de carnes
exportadas (bovina, suina e aves), em 2020 o Brasil passou a ocupar o segundo lugar,
com 7,4 milhdes de toneladas, cerca de 13,4% do total mundial. (BRASIL,2021)

O clima tropical e as extens@es territoriais do Brasil contribuem para esse
resultado, uma vez que permitem a criagdo da maioria do gado em pastagens. O
investimento em tecnologia e capacitacdo profissional, o controle da sanidade animal e
seguranca alimentar contribuem para que o Pais atenda as exigéncias dos mercados
rigorosos e conquiste esse espaco no cenario mundial (BRASIL, 2015).

O documento publicado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) e Embrapa sobre Projecdes do Agronegdcio - Brasil 2019/20 a 2029/30. Permite
identificar possiveis trajetdrias sobre o futuro do agronegécio no contexto mundial.
Segundo o documento, a producdo total de carnes de frango, bovina e suina em 2019/20
estd estimada em 28,2 milhdes de toneladas, e a projecédo para o final da proxima década
€ 34,9 milhdes de toneladas. Essa variagdo resulta em um aumento de producéo de 23,8%.
O maior aumento de producdo deve ocorrer com a carne de frango, 28,1% (18.166 mil
ton), seguidos de 26,8% (5.283 mil /ton) para a carne suina, e 16,2% (11.481 mil /ton)
para a carne bovina. Esta apresenta 0 menor crescimento projetado entre as carnes, de
1,4% ao ano no periodo 2019/20 a 2029/30, mas que representa um valor relativamente

elevado, pois conseguira atender ao consumo domestico e as exportagdes. (Figura 1)



Figura 1 - Produgdo de Carnes (mil toneladas)
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Fonte: BRASIL (2020).

Em relacdo as exportacOes, as projecdes apontam para um elevado crescimento
em relacdo a carne bovina brasileira. O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
classifica o Brasil em 2029 como primeiro exportador de carne bovina, com 28,7% do
volume total, sendo a india o segundo, seguida por Estados Unidos e Australia. As
exportacOes brasileiras de carne bovina ao final do periodo das projecfes devem chegar
a 3.400 mil ton, representando 32,7% do total exportado de carnes pelo Brasil (Figura 2).
Os principais mercados para a carne bovina brasileira sdo a China, Estados Unidos, Japéo
e Coréia do Sul. A China deve importar 31,7% da carne bovina a ser exportada pelo Brasil
em 2029. (Figura 2)

Figura 2 - Exportagdo de carne bovina (mil tonelada)
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Fonte: BRASIL (2020).
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Em relacdo ao consumo de carne bovina no periodo 2019/20 a 2029/2030 ¢
projetado que seja na ordem de 8.174 milhdes de toneladas. Isso equivale a uma

variagdo de 10,4% com projecdo de aumento do consumo de 0,8% ao ano. (Figura 3)

Figura 3 - Consumo de carne bovina (mil/toneladas)
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Fonte: BRASIL (2020).

Portanto através dos dados apresentados a acima é possivel concluir que o Brasil
tem grande potencial no mercado de carne bovina e que € um mercado crescente, com
Otimas projecdes para 0s prOximos anos.

No Brasil, cerca de 25% das carnes bovinas produzidas por estabelecimentos com
inspecdo federal, tem como principal produto o charque (COSTA e SILVA, 2001).
Porém, existem diversos outros tipos de carne como: presuntos, salames, mortadelas,
linguigas, salsichas, bacon, Jerked beef entre outros. (VILAR, 2000).
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2.2 Técnica de salga e dessecacao

2.2.1 Salga

A salga é uma das mais antigas técnicas de conservacdo, muito utilizada durante
as guerras revolucionarias. A adicdo do sal faz com que a umidade dos alimentos diminua
e por consequéncia haja um aumento vida util do produto, uma vez que ela ird influenciar
na atividade de agua do produto e tornar a condicdo desfavordvel para os
desenvolvimentos de microrganismos.

Existe 3 tipos de salga: salga seca, Umida e salga mista
Salga seca: consiste na adicao de sal aos cortes ou pedagos, dispostos em pilhas formadas
por camadas intercaladas de carne e sal, de forma em que a altura da pilha seja suficiente
para exercer uma pressao que permita a adequada dessecacao do produto. Nessa etapa ¢

realizado o processo de inversao das pecas, denominado de tombo;(Brasil,2020)

Salga umida ou salmouragem: consiste na injecdo de salmoura (sal e 4gua) nos cortes
ou pedagos, ou na sua imersdo em salmoura em tanques fixos, podendo ainda serem
tumbleados; ;(Brasil,2020)
Salga mista: € a combinacdo da salga seca com a salga Umida

Cura de carnes refere a conservacdo de um produto por adi¢do de sal, nitratos e/ou
nitritos, aglcar e condimentos, um procedimento que tem por finalidade conservar a carne
por um periodo de tempo mais longo, além de conferir-lhe determinadas qualidades
sensoriais, como sabor e aroma mais agradaveis e coloracao vermelha ou résea atraente.
NASSU, 2022).

Existe varios métodos de cura esses estdo descrito a abaixo:

Cura a seco convencional: sdo utilizados sal, agUcar e nitrato/nitrito. Essa mistura é

colocada na superficie do produto.

Cura com salmoura convencional: 0s mesmos ingredientes da cura a seco, mas

dissolvidos em agua.
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Injecdo de salmoura: o procedimento de cura € encurtado pela injecdo de salmoura
diretamente nos cortes. Quando injetada nas veias, possibilita uma distribuicdo mais
uniforme; porém, deve-se tomar cuidado de ndo causar o rompimento dos vasos devido a

alta pressao;

Injecdo com uma ou vérias agulhas: resultando em produtos mais Umidos e evitando

que se concentre uma quantidade de sal maior em uma Unica area;

Cura quente: é a acdo dos ingredientes de cura aquecidos.

2.2.2 Dessecacédo

Dessecacdo tem, em esséncia, 0 mesmo significado da desidratacdo, sendo mais
genérico e, as vezes, usado para se referir a produtos de secagem ao sol. Assim como a
salga, a dessecacdo é uma técnica antiga de preservacao de alimentos. O processo consiste
na eliminacdo de agua de um produto por evaporacao, com transferéncia de calor e massa.
(FOOD INGREDIENTS BRASIL,2016)

Tanto a desidratacdo quanto dessecacdo referem-se a um sistema de remocao de
agua por intermédio de um processo. (FOOD INGREDIENTS BRASIL,2016)

Em resumo, o aumento da temperatura do produto a ser desidratado forca a
evaporacao da agua, enquanto a circulacao do ar remove a umidade evaporada. Além da
reducdo da umidade, esse processo torna possivel limitar ou evitar o crescimento de
microrganismos ou outras rea¢fes de ordem quimica, devido a diminuicdo da atividade

de &gua, provocada pela combinacéo de salga e dessecacao.
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2.3 Carnes salgadas e desidratadas no brasil

Carnes salgadas e dessecadas sdo conhecidas e apreciadas em todo o mundo.
Geralmente, possuem tecnologia simples, passada de geracdo em geracdo. No Brasil,
estdo entre os tipos mais consumidos o Charque, a Carne de Sol e o Jerked Beef.
(ISHIHARA, 2012).

2.3.1 Carne de Sol

A Carne de Sol, é um produto tradicional do nordeste brasileiro, é elaborada a
partir de cortes de toda a carcacga bovina, submetida aos processos de salga e secagem,
apresenta umidade entre 64% e 70% e teor de cloreto de sédio (NaCl) entre 5 % e 6%.
(Ndbrega & Schneider,1983; Shimokomaki ,2006; Faria 2010). E pouco salgado, semi
desidratado com vida de prateleira de 3-4 dias em temperatura ambiente (FAO, 1985).

Apesar do nome carne de sol, ela é raramente exposta ao sol no processo de
fabricagdo, ela é deixada em locais cobertos e bem ventilados. Portanto o antigo nome
carne-de-sereno melhor expressaria 0 processo pelo qual a carne de sol é preparada.
(FELICI10,2002)

A carne-de-sol tem seu processamento baseado em tecnologia artesanal, seguindo
métodos desenvolvidos no inicio da sua producéo, consistindo normalmente na salga seca
e na desidratacdo durante empilhamento das mantas por algumas horas (Vieira
Neto0,1982; Shimokomak,1987).

2.3.1.1 Fluxograma de producdo de Carne de sol

N&o ha Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA, portanto ndo existe um padrdo de identidade e qualidade desse
produto, o que explica a grande variedade de umidade e de teor de sal encontrado em
estudo.

A produgdo predominante da carne de sol é artesanal, onde a carne bovina é
submetida a um processo brando de salga e desidratacdo. Na (figura 4) apresenta o

fluxograma de producédo desses produtos.
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Inicialmente ocorre a desossa e manteacao, seguida da salga seca, friccionando de
5% a 6% de cloreto de sodio (NaCl) na peca de carne. O NaCl utilizado no processo
apresenta granulometria menor quando comparado aquele usado na producédo do charque,
o tempo de salga compreende um periodo de 4 a 8h ou no maximo, 12 a 16h. Apos a
salga, as pecas permanecem em local coberto e ventilado, permitindo uma secagem
gradual e controlada. O resultado é um produto semi-desidratado com vida de prateleira
de até 4 dias a temperatura ambiente e, no maximo 8 dias sob refrigeracdo. (LIRA &
SHIMOKOMAKI, 1998; COSTA & SILVA, 2001; SHIMOKOMAKI et al.,2006)

Figura 4 - Fluxograma Carne de sol

Recebido da carne

Desossa ¢ Manteagao

Salga Seca (5-6%
Nacl)

Secagem

Comercializagao

Fonte: Lira & Shimokomaki (1998)

2.3.2 Charque

Segundo o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) na
Instrucdo normativa n°92, de 18 de setembro de 2020, Charque é o produto carneo obtido
de carne bovina, com adigéo de sal e submetido a processo de dessecacao.

Segundo o regulamento, é facultada a utilizacdo de carnes de outras espécies
animais e a especificacdo do corte na elaboracao do charque, mediante sua declaracéo na

denominacgdo de venda. Denominacdo de venda do produto serd "charque" ou “carne



15

bovina salgada e dessecada” seguido de expressdes ou denominacgdes que o caracterizem
de acordo com sua apresentacdo para a venda. Pode junto com esse termo adicional a
expressdo "carne seca”, com mesmo tamanho e realce, para identificacdo do produto.
(BRASIL,2020)

Além disso, estabelece os seguintes parametros fisico-quimicos: atividade de dgua
(Aw) méxima de 0,80; umidade maxima de 50%; residuo mineral fixo (cinzas) maximo
de 23%; e cloreto de sédio (NaCl) minimo de 12. (BRASIL,2020)

2.3.2.1 Fluxograma Charque

O fluxograma do processo de fabricacdo do Charque esta descrito na Figura 5. No
processo de fabricacdo do charque, a carne bovina depois de desossada é cortada em
camadas de 3 a Scm, chamadas de “mantas”. A etapa seguinte consiste no processo de
salga Umida das mantas, por meio de imersdo na salmoura no interior da peca através de
agulhas. Além da salga imida, ocorre a salga seca, quando as mantas sdo estendidas sobre
um piso recoberto com uma camada de sal grosso e colocadas umas sobre as outras
entremeadas sobre o sal constituindo a denominada “pilha”, podendo atingir altura de 2,0
m. Este processo finaliza ap6s um tempo de 2h a 48h, com o intuito de manter todas as
mantas em contato com o sal. A pressao € repetida de 3 a 5 vezes, etapa denominada
tombamento (PINTO et al.;1998; SABADINI et al.; 2001; PINTO et al.; 2002;
GOMEZ,2006; SHIMOKOMAKI et al.; 2006).

Posteriormente, a carne salgada € imersa em tanque com &gua corrente para
retirada do sal aderido a superficie da peca. O processo de secagem da carne salgada é
realizado com a remocao final da agua, praticado em camera de secagem ou exposto ao
sol. Na secagem a carne € exposta ao sol em varais, onde permanece por um dia. Apds
este periodo, as mantas sdo recolhidas, empilhadas sobre plataformas e coberta com lona
impermeaveis, para que ndo reabsorvam umidade. Essas pilhas permanecem cobertas
durante todo o dia seguinte, etapa denominada abafamento, retornando depois aos varais
para mais um periodo de exposicdo ao sol. apds 8h de exposi¢do das mantas ao sol ha
intercalagdo das mesmas em lonas, entre 40 a 42h. Comumente sdo usados 3 ciclos de sol
e abafamento para que o produto esteja apto ao charque, consumo (PINTO et al.;1998;
SABADINI et al.; 2001; PINTO et al.; 2002; SHIMOKOMAKI et al.; 2006)



Figura 5 - Fluxograma Charque

Salga Umida( imersdo em soluca de salmoura com 25%

Matéria Prima (cortes dianteiros)

Desossa e Manteagao (2-5cm)

de cloreto de sodio durante 40 min)

Salga seca

Tombos(3-5)

Secagem/Abafamento(alternancia de 6-8h de secagem ao

Lavagem

sol com 40-42h de abafamento em lonas, durante 3 ciclos)

Embalagem a vacuo( opcional)

Comercializac¢do

Fonte: PINTO et al. (1998); LIRA & SHIMOKOMAKI (1998)
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2.3.3 Jerked Beef

O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) na Instrugdo
normativa n°92, de 18 de setembro de 2020, define jerked beef, como um “produto carneo
industrializado obtido de carne bovina, adicionado de cloreto de sodio e sais de cura,
submetido a um processo de maturagdo e dessecagdo” e estabelece a padronizagdo da
seguinte forma: maximo de 55% de umidade, 18,3% de matéria mineral ou cinzas, 50
ppm de nitrito residual e 0,78 de atividade de agua.

O Jerked beef é considerado por muitos a evolugdo do charque. Suas diferencas
compreendem a escolha de matéria prima, tecnologia de processamento e
acondicionamento exclusivo em embalagens a vacuo (PICCHI, 1998).

A presenca de nitrato e nitrito de sodio, além de inibir o Clostridium botulinum
(LARA et al., 2000), melhora a aparéncia do Jerked beef em relacdo ao charque,
conferindo a coloracdo avermelhada caracteristica dos produtos curados. A legislacao
limita um residual de 150ppm deste sal para produtos curados. A utilizacdo deste aditivo
em nivel elevado pode originar sérios problemas a satide humana, pois o nitrito ingerido
em excesso pode agir sobre a hemoglobina e originar a m-hemoglobina, impedindo que
ela exerca a funcdo normal de transportar oxigénio (EICHHOLZER &GUTZWILLER,
1998; MELO FILHO et al.; 2004).

A embalagem a vacuo promove reducdo do oxigénio no interior da embalagem,

impossibilitando o crescimento de microrganismos aerébicos (FILHO; SILVA, 2013).

2.3.3.1 Fluxograma Jerked Beef

O fluxograma do Jerked Beef esta descrito na figura 6, o processo de producéo é
semelhante ao do charque. A principal diferenca no processo de fabricacdo € que no
jerked beef utiliza a introducéo de injetoras de salmoura em substituicdo da salga Umida,
com a presenca de nitrato e/ou nitrito, e ao contrario do charque requer ambiente
climatizado tornando possivel a producdo de um produto salgado com maior atratividade
aos novos consumidores (CARVALHO JUNIOR,2002).



Figura 6 - Fluxograma Jerked Beef

Matéria Prima (cortes Traseiros)
Desossa e Manteagao (3-5cm)( Sala climatizada)

Salga Umida( imersao automatica de salmoura com 25% de cloreto de

sodio, nitrito e/ou nitrato de sodio/sala climatizada

Salga seca (Sala Climatizada)

Tombos(3-5)(Sala Climatizada)

Lavagem

Secagem/Abafamento(alternancia de 6-8h de secagem ao sol com 40-

42h de abafamento em lonas, durante 3 ciclos)

Embalagem a vacuo

Comercializagdo

Fonte: PINTO et al. (1998); LIRA & SHIMOKOMAKI (1998)
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2.3.4 Comparativo entre as carnes salgadas presente no brasil

A maioria da populagéo identifica charque, Jerked Beef e carne de sol simplesmente
como carne seca. No entanto, elas diferem nédo s6 na fabricacdo, mas também na materia-
prima, composi¢do quimica e vida de prateleira. Essas diferencas sao apresentadas na
Tabela 1

Tabela 1 - Comparativo entre Charque, Jerked Beef e Carne de Sol

Caracteristicas Carne de sol Charque Jerked Beef
Teor de sal (Nacl) 5% a 6% Minimo 12% Minimo 12%
Umidade 64% a 70% Maximo 50% Maximo 60%
Atividade de agua 0,92 Maximo 0,80 Maximo 0,80
Embalagem Ausente Opcional o uso de  Obrigatdrio o uso
embalagem a de embalagem a
Vacuo Vacuo
Aditivos Ausente Ausente Nitrito e/ ou nitrato
Processamento Tipico regional Industrial Industrial
Vida de prateleira 3a4dias (21°Ca 4 meses (21°C a 6 meses (21°C a
31°C) 31°C) 31°C)
8 dias (5°C)

Fonte: Propria

Segundo a Instrugdo normativa n°92, 2020; é facultada a utilizacdo de carnes de
outras espécies animais e a especificacdo do corte na elaboracdo do charque, mediante
sua declaracdo na denominacéo de venda. Ademais, no jeked beef no caso da utilizagéo
de carnes de outras espécies animais, na elaboracdo do produto carneo de que trata o
caput, sua designacao € "carne salgada curada dessecada” seguida da denominacdo da
espéecie. E € facultada a utilizacdo da especificacdo do corte na elaboragdo da carne
salgada curada dessecada mediante sua declara¢do na denominacédo de venda. Entretanto,
carne de sol ndo possui legislacéo especifica. as informacdes foram baseadas no Lira &
Shimokomaki (1998), e segundo este, utiliza como matéria-prima: patinho, cox&do mole

e coxao duro.
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2.4 Snack de carnes salgadas e desidratada no mundo

Em outros paises sdo apreciados o biltong (snack de carne feito em tiras de carnes
magras salgadas, temperadas e secas), a cecina de Ledn, o kilishi, o kaddid e a bresaola
(ISHIHARA, 2012).

2.4.1 Biltong

O biltong € um snack de carne tradicional da Africa do Sul e consiste em tiras de
carnes magras salgadas, temperadas e secas. A palavra biltong é derivada de duas palavras
holandesas ,,bil “(refere-se aos cortes de carne da parte traseira do animal) e ,,tong
“(significa tiras) (STRYDOM; ZONDAGH, 2014).

E assim denominada, porque as tiras de carne que podem ser de diversas origens
como bovina, de aves ou mesmo de pescado, sdo processadas e o produto final tem forma
de “stick”, muito apreciado em lanches (ISHIHARA, 2012).

Em muitas ocasiGes na producdo de biltong o vinagre € usado na etapa de salga.

Por, ndo possui legislacdo oficial especifica, o Biltong pode ser produzido usando
receitas com varias quantidades de sal e pode ser mais ou menos seco, como refletido pela
ampla gama de caracteristicas relatadas na literatura. Os estudos cientificos sobre as
caracteristicas fisico-quimicas do biltong comercial sdo principalmente das décadas de
1970-1980 (Van den Heever, 1970; Van der Riet, 1976a; Osterhoff & Leistner, 1984),
exceto pelo recente estudo de Petit et al. (2014), que foi realizado em 11 amostras. O teor
de umidade foi relatado para variar entre 10 e 50% com aw entre 0,54 e 0,89, com uma
amostra relatada em 0,93 (Van der Riet, 1976a; Osterhoff & Leistner, 1984; Petit et al.,
2014).

O sal é a principal especiaria utilizada na producao de biltong e € considerado um
"agente de cura". O teor final de sal do biltong varia, dependendo da quantidade de sal
usado inicialmente, e o nivel de secagem porque a concentracao de sal aumenta devido a
reducdo da umidade. O teor de sal pode variar de 2 a 11%, mas a maioria dos biltongs
geralmente tem um teor final de sal de 4 a 8% (Van derRiet, 1976a; Osterhoff & Leistner,
1984, Petit et al., 2014). O pH do biltong varia principalmente entre 4,8 5.9 (Van der
Riet, 1976a; Osterhoff & Leistner, 1984; Petit et al., 2014). Este pH é influenciado pelo

tipo de carne (bovina, caga ou avestruz) e o estresse que o animal experimentou ante
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mortem. O pH final do biltong pode também ser influenciado pela adi¢do de um acido na
etapa de salga/temperatura. Os baixos valores de pH de alguns biltong (4,8-5,0) que
foram relatados em estudos anteriores (Osterhoff & Leistner, 1984; Petit et al., 2014)
podem ser devidos a adi¢do de vinagre, mas nenhuma informacao sobre seus méetodos de
processamento esta disponivel para verificar isso.

Biltong é considerado um alimento de umidade intermediéria para classificacdo
de estabilidade de vida de prateleira porque a maioria dos biltong caem na faixa de 20-
50% de teor de umidade e aw 0,60-0,90 (Leistner, 1987).

Biltong tornou-se a escolha popular para os consumidores como um lanche
saudavel e conveniente, como o jerky nos EUA (Miller et al., 1988; Carr et al., 1997).
Atualmente, ndo ha estimativa oficial da producao anual de biltong na Africa do Sul. Van
der Riet (1982) afirmou que varios produtores estavam produzindo mais de 100 toneladas
de biltong anualmente com um total estimado producéo de biltong perto de milhares de
toneladas. Em 2003, mais de 20 anos depois, a Gull Foods (uma das empresas que
produzem biltong na Africa do Sul) produziram 80.000—-90.000 unidades, de 80 a 180 g,
por més (Attwell, 2003), o que corresponde a 6 a 16 toneladas por més. Em 2015, Closwa
Biltong, a maior fabricante de produtos biltong na Namibia, produziu até 660 toneladas
de produto por ano (Fourie,2015), enquanto um fabricante local da Cidade do Cabo, Cape
Deli, produzia 480 toneladas por ano (Nel, 2016).

Biltong ganhou popularidade em mercados internacionais como Namibia, Reino
Unido, Australia, Nova Zelandia, Estados Unidos das Américas, Canada e em Vvarios

paises da Europa (por exemplo, Dinamarca, Holanda, Suica).

2.4.2 Cecinade Leodn

A Cecina de Ledn ¢ um produto carneo bovino seco e defumado fabricado
tradicionalmente na regido de Leon, noroeste da Espanha. Consiste na salga, fumagem e
secagem de diferentes pedacos de carne bovina, a fim de obter um produto estavel a longo
prazo e com atributos organolépticos caracteristicos. E considerado um produto de
umidade intermedidria e sua preparagdo ¢ similar ao pernil curado e seco. Possui uma
coloragdo vermelha tipica, sabor defumado e um gosto levemente salgado. E vendido no
comércio varejista sob a forma fatiada embalada a vacuo ou em cortes (RUBIO et al.,

2007).
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De acordo com Reyes-Cano et al. (1994) a cecina tem grande aceitagao também
no México, onde ¢ processada por pequenos produtores, o que acarreta diferencas de
composi¢ao do produto de acordo com a localidade em que € produzida. A cecina de Ledn
apresenta, em base seca, teor de sal entre 8,6% e 13%, alto teor de proteinas (60% a
75,1%), teor de gordura variando de 9,9% a 28,9% e umidade entre 52,4% e 57%
(MOLINERO et al., 2008). Trata de um produto salgado que ja possui IGP - Indicagio
Geografica de Procedéncia (RUBIO et al., 2006), e segundo o Conselho Regulador da
Indicagao Geografica de Protecao (ESPANHA, 2012), o produto pode ser processado em

industrias localizadas em toda a Provincia de Leon.

2.4.3 Bresaola

Segundo Braghieri et al. (2009) a bresaola ja existia em Valtellina e Val
Chiavenna, cidades da regido da Lombardia, Italia, entre os anos de 1.450 e 1.500.
Segundo Paleari et al. (2003), esse produto carneo é obtido usando diferentes cortes
magros do traseiro bovino, entretanto, outras carnes ja foram utilizadas para sua
fabricacdo como as carnes de cavalo, veado, javali, cabra e de bufalo.

No processamento industrial, a carne desossada passa por trés etapas (PALEARI
et al., 2003):

e A salgaumida (a carne € “tumbleada” numa mistura de cura para 100 kg de carne
fresca composta por 2,5 kg de cloreto de sodio, 120 g de dextrose, 20 g de nitrito
de sddio e especiarias) fica em repouso por 5 a 7 dias a temperatura de 3 a 4 °C;

e As carnes seguem para uma desidratacdo composta por sucessivas etapas para
reducdo do peso em até 45-50% do peso inicial. Apresenta vida de prateleira
aproximada de 120 dias;

e Os produtos curados sao lavados e secos para serem embalados a vacuo.

A bresaola ¢ um produto com IGP (EEC 1263/96), possui um mercado
caracterizado por consumidores de alto poder aquisitivo e apresenta producdo anual
italiana de cerca de 8650 toneladas (PALEARI et al., 2000).
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2.4.4 Kilishi

kilishi € um produto carneo tradicional do oeste da Africa, é preparado com carne
bovina, mas também podem ser usadas as carnes ovinas e caprinas. E muito apreciado
pela populacdo mugulmana e é exportado para a Arabia Saudita especialmente durante as
peregrinaces religiosas anuais. (Musonge; Njolai ,1994)

O processo tradicional de producéo do kilishi envolve a remocdo de tenddes e
porcdes de gordura das carnes para serem finamente cortadas e secas ao sol. Em seguida
as laminas sdo marinadas numa mistura de ingredientes composta por pimenta do reino,
cravo, gengibre, cebola, pimenta doce, aglcar, sal e pasta de amendoim desengordurada
(NKAMA; BADAU, 2000). Seguindo novamente para a secagem ao sol e posterior
coccdo em grelha, ficando pronta para consumo. Apresenta teor de umidade variando de
10 a 20%, o kilishi € normalmente consumido sob a forma de lanche.

Em pesquisa realizada por Musonge; Musonge; e lene (2011) ao processarem 0
kilishi da forma tradicional, encontraram valores de 11,6% para umidade, 49,8% para
proteinas, 11,4% para gordura, 5,2% para cinzas, 3,1% para fibras e 18,9% para
carboidratos. Estudos apontam para a necessidade de padronizacdo do processamento do
Kilishi, especialmente para as etapas de secagem e embalagem, definidas como criticas e
que podem afetar a qualidade do produto final (JONES et al., 2001; FLORAND, 1995;
MUSONGE; NJOLAI, 1994).

245 Kaddid

E um produto carneo tradicional em paises africanos e do sul da Asia. Para
processar o kaddid marroquino pode-se utilizar a carne bovina ou ovina e sdo obedecidas
as etapas de corte da carne em longas pecas, salga mista e uso de condimentos como
coentro, alho, pimenta e corante. As pecas ficam em maturagdo por 8 a 10 horas e a
secagem ¢ feita ao sol por 7 a 10 dias. (Bennani et al,1995)

Chabbouh et al. (2011) ressaltaram que na Tunisia, o kaddid é processado de
forma tradicional, no entanto, cuidados no processamento nao sao devidamente utilizados

e proporcionam produtos finais com qualidade duvidosa.
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A escolha do tipo de salga (seca ou umida) deve ser feita de acordo com as

caracteristicas finais do kaddid principalmente relacionadas com a capacidade de reten¢do

de 4gua.

O kaddid ¢ caracterizado por apresentar um forte sabor devido a lipdlise e

provavelmente devido a oxidagdo de acidos graxos livres durante seu processamento. A

protedlise também pode ajudar no desenvolvimento do sabor eliminando algumas aminas

e/ou aminoacidos que podem ter um papel fundamental na qualidade sensorial do produto

(BENNANI; FAID; BOUSETA, 2000)

2.4.6 Comparativo entre os produtos carnes salgadas no mundo

Na Tabela 2 apresenta um comparativo dos produtos carne da categoria salgado e

dessecado.
Tabela 2 - Comparativo dos produtos de carne salgado
PRODUTO PAIS DE ORIGEM DESCRICAO CARNE USADA
) . ) Diversa variedade de
Biltong Africa do Sul Tiras de carne seca e salgada

Bundnerfleisch/
. . . Salgado, carne seca ‘deli-
Bindenfleisch/ Suica i
) style
Grisons meat

Tiras de carne seca, muitas

Borts Mongolia vezes moidas em

em pé

. Salgado, carne seca ‘deli-

Bresaola Norte da Italia .

style
Bogoo Norte do Canada Carne seca e defumada
Carne-de-sol Brasil Tiras de carne seca e salgada
Carne seca México Salgado, carne seca

o Salgado, seco, levemente
] Cuba, México, noroeste da
Cecina defumado
Espanha )
tiras de carne

carne

Carne bovina

Cavalo ou carne

bovina

Carne bovina

Muitas vezes caribu
Geralmente carne
bovina

Carne bovina

Espanha: Carne ou

cavalo México:
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Charque/Charqui

Droéwors

Fenalar

Jerky

Kaddid/Qadid

Kilishi

Kitoza

Kuivaliha/
Kapaliha
Mipku
Nikku

Pastirma

Pemmican

Sucuk

Suhomeso
Sukuti

Taicang

Tasajo

América do Sul

Africa do Sul

Noruega

América do Norte

Norte do Afeganistéo,

Norte da Africa, Paquist&o

Sahel Africa

Madagascar

Norte da Finlandia

Norte do Canada

Artico canadense

Arménia, Egito, Turquia

América do Norte

Peru

bdsnia
Nepal

China

Cuba

Tiras de carne seca e salgada

Salsicha seca e salgada

Salted, dried meat ‘deli-style’
Tiras de carne seca e salgada,
as vezes

defumado

Tiras de carne seca e salgada

Tiras de carne seca e assada

Salted, dried meat strips,

sometimes smoked
Tiras de carne seca e salgada

Tiras de carne seca

Tiras de carne seca

Salgado, carne seca ‘deli-
style”

Mistura de gordura de tiras de
carne seca, as vezes com
adicdo de frutas secas,
triturada em po

Salgada, seca e salsicha
fermentada

Tiras de carne salgada, seca e
defumada

Tiras de carne seca e salgada

Carne seca e desfiada

Tiras de carne seca e salgada

Carne ou porco
Lhama ou alpaca
Carne bovina ou de
cavalo

Diversa variedade de
carne

Carne de Ovelha

Geralmente Carne

bovina

Muitas vezes
cordeiro

Carne bovina, ovelha
ou cabra

Carne bovina ou

suina
Muitas vezes renas

Caribou ou rena

Caribou

Carne Bovina

Caca grande: bufalo,

alce, alce ou veado

Carne Bovina ou

Bufalo
Carne bovina

Cordeiro

Carne bonina ou de
porco

Carne bovina ou de

cavalo

Fonte: meat produced from whole muscles
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2.5 Snack

De acordo com um levantamento realizado pela Criteo, nas primeiras semanas de
abril de 2020, durante a crise da pandemia do novo coronavirus, foi registrado um
crescimento de 722% na busca por snacks. Esse nUmero superou categorias como
chocolates e balas e, pdes e doces, que estavam em alta nas semanas anteriores.
(Vogler,2021)

A anélise reflete ndo somente uma reacdo as mudancas de habitos ocasionadas
pela quarentena, mas também a busca por mais praticidade. Além disso, as constantes
inovacBes da industria e a disponibilidade de produtos geraram uma facilidade ao
consumidor que hoje est& habituado a ter sempre algo a mao. (Vogler,2021)

O segmento de snacks, por exemplo, reflete uma atividade bastante significativa
dentro da industria alimenticia no Brasil, com oito categorias — biscoitos doces; biscoitos
salgados; nozes, castanhas e mixes; chips e salgadinhos; pipoca; barrinhas de cereais;
snacks de frutas; e pretzels — que, juntas, respondem por um faturamento anual de R$ 22
bilhGes em 2017. (Saad&Soares,2019)

Os snacks séo frequentemente apontados como vil6es da boa alimentagéo e as
projecdes do préprio setor reforcam essa perspectiva no medio prazo. Estima-se que o
nicho de lanches considerados mais saudaveis (nozes, castanhas e mixes; e barrinhas de
cereais) aumente seu faturamento em mais de 60% nos préximos quatro anos, ao passo
que o0s hiscoitos doces devem perder 3% de market share no mesmo periodo. Embora a
porcentagem pareca pequena, esses nimeros correspondem a nada menos que R$ 780

milhGes anuais em faturamento em 2023. (Saad&Soares,2019)

2.5.1 Mercado de Snack Bovino

No cenario atual, o mercado de snacks estd crescendo rapidamente, onde entre
estes produtos se destacam o0s snacks elaborados com carnes. Apesar de nao possuir
mercado no Brasil e ndo aparecer na categoria de snack no Brasil, ele ja possui uma

variedade no mercado mundial onde s&o considerados snack, ele possui mercado cativo


https://www.vogler.com.br/o-comportamento-alimentar-do-brasileiro-na-pandemia/
https://www.vogler.com.br/o-comportamento-alimentar-do-brasileiro-na-pandemia/
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nos Estados Unidos e vem, despertando grande interesse por parte de produtores para
explorar este potencial (KUMAR et al., 2019).

Os snacks de carne (lanches e aperitivos a base de carne) se tornaram os
queridinhos no mercado nos dois Ultimos anos. Entre as pessoas que fazem a dieta paleo
e as que aderiram a CrossFitters, aproveitando os beneficios de uma dieta rica em
proteina, livre de gluten e de fibras de trigo. (SNACK,2015)

Essa nova demanda de consumidores levou a uma mudanga no estilo dos snacks
de carne que vém ganhando popularidade, que sao diferentes das variedades tradicionais
de beef jerky e seguem em dire¢do a snacks mais complexos que usam proteinas

alternativas (como carne de canguru, salmao) e sabores unicos. . (SNACK,2015)

Em 2015, segundo a empresa de pesquisa de mercado da Holanda, Innova Market
Insights, o mercado de shacks de carne se beneficiou do interesse em rapido crescimento
no teor de proteina dos alimentos. De acordo com dados da organizacgdo, quase 15% dos
lancamentos globais de snacks de carne nas 52 semanas até o final de abril de 2015 usaram
o0 apelo das proteinas como promocdo. Nos Estados Unidos, essa proporcao foi de mais
de 50%. “Mesmo antes do surgimento desse maior interesse em proteinas, o mercado de
snacks de carne estava mostrando um bom crescimento globalmente, refletindo a
crescente demanda por snacks mais substanciais adequados para se consumir em
movimento”, explicou a diretora de inova¢do do Innova Market Insights, Lu Ann
Williams. (SNACK,2015)

Nos Estados Unidos, os snacks de carne em 2015 ficaram em quarto lugar entre
0s petiscos salgados, atras de batata chips, tortilla chips e nozes. O mercado é em grande
parte composto por produtos estilo jerky (carne seca) e tem visto um bom crescimento
nos ultimos anos. (SNACK,2015)

Segundo o relatorio da relatério "Meat Snacks Market Global Forecast 2021-2027,
Industry Trends, Share, Insight, Growth, Impact of COVID-19, Opportunity Company
Analysis, publicado 18 de outubro de 2021 na GLOBE NEWSWIRE, nos ultimos anos,
o consumo de salgadinhos de carne aumentou devido a tendéncia de redugdo da ingestao
calorica, falta de tempo e aumento do consumo de alimentos com alto teor de vitaminas,
proteinas ou minerais. Os salgadinhos de carne essenciais da dieta das pessoas e

constituem um dos segmentos da industria de alimentos que mais crescem. E um produto


https://translate.google.com/website?sl=en&tl=pt&hl=pt-BR&prev=search&u=https://www.researchandmarkets.com/reports/5447673/meat-snacks-market-global-forecast-2021-2027?utm_source%3DGNOM%26utm_medium%3DPressRelease%26utm_code%3Df3k2d5%26utm_campaign%3D1604799%2B-%2BMeat%2BSnacks%253a%2BGlobal%2BMarket%2BAnalytics%252c%2BTrends%2B%2526%2BOpportunities%2Bto%2B2027%26utm_exec%3Djoca220prd
https://translate.google.com/website?sl=en&tl=pt&hl=pt-BR&prev=search&u=https://www.researchandmarkets.com/reports/5447673/meat-snacks-market-global-forecast-2021-2027?utm_source%3DGNOM%26utm_medium%3DPressRelease%26utm_code%3Df3k2d5%26utm_campaign%3D1604799%2B-%2BMeat%2BSnacks%253a%2BGlobal%2BMarket%2BAnalytics%252c%2BTrends%2B%2526%2BOpportunities%2Bto%2B2027%26utm_exec%3Djoca220prd
https://translate.google.com/website?sl=en&tl=pt&hl=pt-BR&prev=search&u=https://www.researchandmarkets.com/reports/5447673/meat-snacks-market-global-forecast-2021-2027?utm_source%3DGNOM%26utm_medium%3DPressRelease%26utm_code%3Df3k2d5%26utm_campaign%3D1604799%2B-%2BMeat%2BSnacks%253a%2BGlobal%2BMarket%2BAnalytics%252c%2BTrends%2B%2526%2BOpportunities%2Bto%2B2027%26utm_exec%3Djoca220prd
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pronto para consumo (RTE) elaborado com matérias primas de origem animal secas ¢
desidratadas com adi¢do de aromas e temperos. (MEAT,2021)

O mercado global de lanches de carne atingiu um valor de US$ 8,13 bilhdes em
2020. Segundo o IMARC Group, tem uma expectativa que o mercado cresga em um

CAGR de cerca de 6% durante 2021-2026. (MEAT,2021)

2.5.1.1 Meat snack Partness Brazil Ltda

Apesar desses altos nimeros de venda do snack bovino no mundo, no brasil
mesmo possuindo matéria prima em abundancia, possui apenar uma industria que produz
snack bovino, que ¢ a Meat snack Partness Brazil Ltda. Esta ¢ uma joint venture entre a
JBS S.A que ¢ uma multinacional de origem brasileira, reconhecida como uma das lideres
globais da industria, com a empresa Jack Link's que ¢ lider no mercado de beef jerky
(snack de carne bovina defumada), nos Estados Unidos. A Meat Snack Partness Brazil,
possui 3 unidades no Brasil. E uma empresa certificada e habilitada a produzir Jerked
Beef Halal desde 2015, produzindo a marca Jack Link’s. Esse produto ¢ muito consumido
nos EUA e na Europa, e esta sendo exportado com o selo de garantia Halal da
FAMBRAS.

O seus snack bovino ¢ um tipo de carne seca que ¢ vendida fatiada e pronta,
consumida como um aperitivo. Atualmente, vem conquistando esportistas por possuir
muita proteina e quase nada de gordura. Atualmente a empresa possui 3 linhas de Beef

jerked, que sdo elas: Brazil; Halal e Estados Unidos.
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3. CONCLUSAO

E notdrio, o grande potencial que o Brasil tem, para se tornar o maior rebanho no
mundo, uma vez que, com a adi¢do da producao de aves e de suinos, ja possui a terceira
posicdo mundial no mercado internacional, ficando atras da China e dos Estados Unidos.
E tem grande ainda potencial para se tornar o maior rebanho efetivo do mundo. Apesar
do snack bovino ndo fazer parte da cultura brasileira, olhando os dados estéticos e a
receita do snack bovino que é um produto consolidado nos Estados Unidos, é possivel ver
um mercado crescente e lucrativo que vem ganhando cada vez mais espac¢o, devido ao
estilo de vida que o mundo vem exigindo e é uma 6tima alternativa de fonte de proteina

na alimentacdo de atletas e para pessoas que praticam esporte.
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