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RESUMO. As diversas cadeias produtivas que comp&em o sistema agroindustrial da carne
passam por constantes inovacgdes tecnoldgicas. Inovagdes introduzidas no processamento
do charque deram origem ao “Jerked Beef”. O objetivo deste estudo foi apresentar as mais
recentes inovagdes tecnologicas disponiveis na literatura cientifica acerca do
processamento do Jerked Beef, que vém contribuindo para garantir qualidade,
prolongamento de vida de prateleira e boa aceitacdo do produto no mercado consumidor
interno e externo. Para tanto, foi realizado um estudo de meta-analise dos dados obtidos
em pesquisas bibliogréaficas e consulta de publicagdes cientificas nas principais bases de
dados da area de Ciéncias Agrarias e Tecnologia dos Alimentos. Neste contexto, a pesquisa
apontou que varios avangos importantes tém sido conduzidos por pesquisadores visando o
aprimoramento das técnicas utilizadas no processamento do Jerked Beef, que sdo
apresentados no estudo em foco.

Palavras chave: carne curada, processamento tecnoldgico, produtos carneos

Technological innovations in jerked beef processing: Review

ABSTRACT. The various productive chains that make up the agroindustrial system of
meat undergo constant technological innovations. Innovations introduced in the processing
of jerky gave rise to "Jerked Beef". The objective of this study was to present the latest
technological innovations available in the scientific literature on the processing of Jerked
Beef, which have contributed to guarantee quality, prolong shelf life and good acceptance
of the product in the internal and external consumer market. For that, a meta-analysis of
the data obtained in bibliographical research and consultation of scientific publications in
the main databases of the Agrarian Sciences and Food Technology area was carried out. In
this context, the research pointed out that several important advances have been conducted
by researchers aimed at improving the techniques used in the processing of Jerked Beef,
which are presented in the study in focus.

Keywords: healed flesh, technological processing, meat products

Innovaciones tecnoldgicas en el procesamiento del Jerked beef: Revision

RESUMEN. Las diversas cadenas productivas que componen el sistema agroindustrial de
la carne pasan por constantes innovaciones tecnoldgicas. Las innovaciones introducidas en
el procesamiento del charque dieron origen al "Jerked Beef". El objetivo de este estudio
fue presentar las mas recientes innovaciones tecnoldgicas disponibles en la literatura
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cientifica acerca del procesamiento del Jerked Beef, que vienen contribuyendo para
garantizar calidad, prolongacion de vida de estante y buena aceptacién del producto en el
mercado consumidor interno y externo. Para ello, se realiz6 un estudio de metaanalisis de
los datos obtenidos en investigaciones bibliogréficas y consulta de publicaciones cientificas
en las principales bases de datos del area de Ciencias Agrarias y Tecnologia de los
Alimentos. En este contexto, la investigacion apunt6 que varios avances importantes han
sido conducidos por investigadores buscando el perfeccionamiento de las técnicas
utilizadas en el procesamiento del Jerked Beef, que se presentan en el estudio en foco.

Palabras clave: carne curada, procesamiento tecnoldgico, productos carnicos

Introducéo

As inovagles tecnoldgicas estdo presentes
atualmente nas diversas cadeias produtivas que
compdem o sistema agroindustrial da carne,
principalmente, nas cadeias de produgdo de
bovinos, aves e suinos (Guerrero et al., 2013;
Guerrero et al., 2015). Essas inovages, expressas
no desenvolvimento de produtos e processos,
dinamizam o processo concorrencial das empresas
nos mercados interno e externo, pois produtos
antes vendidos sem diferenciacdo passam a ser
ofertados com maior agregacdo de valor
(Kawabata 2008). Segundo Capote & Saenz
(2002), a inovagdo € uma combinacdo de
necessidades sociais e de demandas do mercado
com 0s meios cientificos e tecnoldgicos para
resolvé-las.

Na cadeia produtiva de carne bovina, as
inovacdes tecnoldgicas podem ser observadas
tanto pelo langamento de novos produtos, ou seja,
produtos que representam alteracbes completas
em suas caracteristicas (como é o caso dos
produtos temperados, enlatados, organicos,
porcionados), como por melhorias em produtos
existentes; dentre outras coisas (Kawabata 2008).

No que dizem respeito as inovagdes
tecnoldgicas de processamento, tais mudancas
podem ser caracterizadas pela compra de
equipamentos automaticos ou na atualizacdo do
lay-out das fabricas. Dentre 0s novos sistemas
introduzidos nas linhas de producéo, destaca-se a
implantacdo de desossa mecanizada; fluxo de
producdo continuo (sistema de paletizacdo e
movimentagdo); utilizacdo de tdneis de
congelamento continuo; maquinas a laser para
corte dos porcionados; tuneis de congelamento
para porcionados (a base de nitrogénio,
congelando a carne rapidamente); sistema de
embalagem a vacuo, dentre outros (Biscontini et
al., 1992; Realini & Marcos 2014). Foram as
inovacOes introduzidas no processamento do
charque, como a adicdo de nitrato e nitrito de sodio
e o acondicionamento em embalagem a vacuo, que

deram origem ao “Jerked Beef” (Biscontini et al.,
1992; Mateo et al., 2009).

O Jerked Beef é um tipico produto brasileiro,
descrito como um produto cérneo, obtido de
origem bovina, salgado, curado e dessecado. O seu
padrdo de identidade e qualidade é amparado pela
Instrugdo Normativa N° 22 (IN 22), do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), que institui medidas que normatizam a
industrializacéo de produtos de origem animal, de
modo a garantir condi¢Bes de igualdade entre os
produtores e assegurando a transparéncia na
producdo, no processamento e na sua
comercializacdo (BRASIL, 1998). A grande
importancia do surgimento de novas técnicas de
conservacdo dos alimentos estd no aumento do
tempo de conservagdo, o que chamam de vida de
prateleira ou shelf-life do produto (Kanatt et al.
2010; Gimeénez et al., 2012; Lorenzo & Gomez
2012), pois é ele que propicia a disponibilidade de
qualquer alimento, independentemente de
qualquer alimento e do periodo do ano, de modo
seguro e com disponibilidade, visando atender aos
anseios de estilo de vida dessa nova sociedade
moderna (BRASIL, 2000).

Sendo assim, o objetivo deste estudo é
apresentar as mais recentes inovagdes
tecnolégicas disponiveis na literatura cientifica
acerca do processamento do Jerked Beef, que vém
contribuindo para garantir qualidade ao produto,
prolongamento de sua vida de prateleira e boa
aceitacdo no mercado consumidor interno e
externo.

Material e métodos

Foi realizado levantamento de dados dos anos
de 1998 a 2016, das pesquisas bibliograficas e
consulta de publicagBes cientificas na area de
Ciéncias Agrarias e Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos, disponiveis no Portal de Periddicos da
CAPES, nas bases de dados Scopus, Web of
Science, RCAAP, BDPIC, Infoteca-e, Scielo e
Google Scholar, com os seguintes descritores:
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“jerked beef”, “processing technology”, “meat
product”, “technological innovation”. Também
foram consultadas instrugdes normativas do
Ministério da  Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que regularizam o
produto carneo curado. A partir dai foi feito uma
meta-andlise dos dados obtidos, avaliando as
inovacdes tecnoldgicas no processamento do
jerked beef.

Resultados e discussédo

As cadeias agroindustriais sdo locais
importantes para a realizacdo de inovacGes
tecnoldgicas de produtos e processos (Kawabata
2008). Na cadeia produtiva de carne bovina surgiu
0 Jerked Beef como evolucdo tecnoldgica do
charque (Shimokomaki et al., 1987). A histéria do
Jerked Beef nacional iniciou-se com a aceleracéao
dos fluxos migratérios do Nordeste e crescimento
da demanda por charque no Sudeste; passou por
uma série de apreensdes de produtos analogos;
porém, adulterados e terminou com a aprovagdo
pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA), de um sucedaneo
curado com nitrato/nitrito, feito de espessas
mantas de carne de dianteiro e partes do traseiro
bovino (Felicio 2002). A descricdo oficial para o
produto, contida no regulamento técnico de
identidade e qualidade de carne bovina salgada
curada dessecada ou “Jerked Beef”, o define
como: “Entende-se por “Jerked Beef” ou Carne
Bovina Salgada Curada Dessecada, o produto
carneo industrializado, obtido de carne bovina,
adicionado de cloreto de sédio e sais de cura,
submetido a um processo de maturagdo e
dessecacdo” (BRASIL, 2000).

Dessa forma, o Jerked Beef trata-se de um
produto cru, curado e dessecado, que pode ser
designado, como denominacéo de venda, como:
Jerked Beef peca, Jerked Beef picado e outras.
Como ingredientes obrigatérios pode ser realizado
somente a partir de carne bovina, contendo agua,
sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio.
Ingredientes opcionais como, agUcares, aditivos
intencionais e coadjuvantes de tecnologia, podem
ser adicionados desde que respeitem a legislacdo
vigente pertinente, o Ministério da Agricultura
através da Circular n°® 109/88 (BRASIL, 1988)
estabeleceu as Normas higiénico-Sanitarias e
tecnoldgicas para a producdo de carne bovina
salgada curada e carne bovina salgada curada seca.
Nessa circular estd definido como “CARNE
BOVINA SALGADA CURADA SECA”, o
produto preparado a partir de carne bovina, tratada

pelo sal, submetida & acdo de agentes de cura
(nitrato e nitrito) e, posteriormente, dessecada, que
poderd ser designado como “JERKED BEEF”.
Posteriormente, a Instrugdo Normativa n® 22
(BRASIL, 2000) estabeleceu, em seu Anexo Il, o
Regulamento técnico de identidade e qualidade de
carne bovina salgada curada dessecada ou Jerked
Beef. Em linhas gerais, no processamento do
Jerked Beef a carne bovina (matéria-prima) é
desossada, adelgacada e cortada em camadas de 3
a 5 cm, denominadas “mantas” (Pardi et al.
1993). Em seguida, em sala climatizada, essas
mantas recebem uma injecdo automatica de
salmoura (salga umida) com 25% de cloreto de
sodio, nitrito e/ou nitrato s6dio (Shimokomaki et
al., 2003). Posteriormente ocorre a salga seca,
quando as mantas sdo empilhadas com
distribuicdo do sal em cada uma das camadas,
sendo a camada muscular voltada para cima. Em
geral, o periodo de cura fica em torno de 15 dias,
com alterndncia da posicdo das pilhas, ou
“tombos”, a cada 48 horas. Ao fim das estendidas,
geralmente em namero de duas, feitas em varais
protegidos por telas; procede-se, apds um
“descanso”, a uma desseca¢do mais intensa na
estufa (abafamento), onde o aumento de
temperatura é gradual até atingir um maximo de
45°C. A embalagem do produto acabado é
executada sob prensagem, em envoltério de
polipropileno, sob vacuo, o que permite uma
melhor aparéncia e durabilidade do produto,
durante o processo de fabricacdo do Jerked Beef,
ocorrem, simultaneamente, dois fendmenos de
transferéncia de massa em contra fluxo (Sabadini
et al., 2001; Molina-Filho et al., 2006). Ocorre
difusdo da umidade do interior da carne para o
exterior, e difusdo do sal entrando na carne, com
consequente diminuicdo da umidade, aumento no
teor de sal e reducgdo da atividade de agua. Esses
dois fenbmenos sdo os principais fatores que
garantem a estabilidade microbioldgica e fisico-
guimica do produto.

A utilizag&o de nitritos e nitratos como aditivos
tem por objetivos preservar a cor vermelha da
carne (reage com as proteinas do grupo heme),
inibir a oxidacdo (previnem a rancificagdo e o
“flavor” requentado), e obter agdo antimicrobiana
(Pearson et al., 1977; Lara et al., 2003). De
acordo com a legislacdo vigente o Jerked Beef
deve apresentar 55% de umidade, 15% de residuo
mineral fixo na por¢cdo muscular, com tolerancia
de #5% e a quantidade maxima permitida de
nitrato e nitrito (de sodio ou potéssio) deve ser de
até 150 ppm (BRASIL, 1998, 2000). Os processos
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de conservacdo dos alimentos sdo baseados na
eliminacdo total ou parcial dos agentes que
alteram os produtos ou na modificacdo ou
supressdo de um ou mais fatores essenciais, de
modo que 0 meio se torne ndo propicio a qualquer
manifestacdo vital (Dionysio & Meirelles 2003).
Isso também pode ser conseguido adicionando-se
substancias em qualidade e quantidade suficiente
para que seja impedida a proliferacdo de
microrganismos.

Avancos importantes tém sido conduzidos por
pesquisadores visando o aprimoramento das
técnicas utilizadas no processamento do Jerked
Beef, buscando dar mais qualidade ao produto,
bem como aumentar a sua vida de prateleira.

Pinto et al., (1998) reportaram Staphylococcus
spp. como o género predominante na microbiota
do Jerked Beef, 0 que evidencia o risco de
desenvolvimento de linhagens enterotoxigénicas
de S. aureus. Nesse estudo foram empregadas
duas linhagens indécuas de estafilococos na
elaboracdo de Jerked Beef, a fim de avaliar sua
influéncia sobre o desenvolvimento de S. aureus
por mecanismo competitivo ou pela producdo de
bacteriocinas. Os resultados demonstraram que
ambas inibiram o desenvolvimento do pat6geno
tanto in vitro como durante o processamento do
produto. Permitindo assim demonstrar a
possibilidade de aumentar a seguranca e
padronizacdo de Jerked Beef pelo emprego de
culturas bacterianas selecionadas. Desse modo, as
condigdes de processamento demonstraram que 0
Jerked Beef pode ser elaborado em trés dias,
mantendo e melhorando as suas caracteristicas
originais. Buscou-se acelerar o processamento dos
produtos e padroniza-los de acordo com as
especificagdes legais.

Garcia et al., (2013) avaliaram a aplicacdo de
carragena (familia de polissacarideos lineares
sulfatados obtidos a partir de extratos de algas
marinhas  vermelhas) para melhorar as
propriedades funcionais do Jerked Beef. Os
resultados encontrados demonstraram que com a
aplicacdo de carragena no Jerked Beef houve um
aumento no rendimento e na maciez do produto
ap0s 0 seu processamento, mantendo assim sua
qualidade sensorial. Nota-se que tem ocorrido
uma busca incessante para melhorar o aspecto
tecnoldgico do processamento do Jerked Beef,
visando incrementar caracteristicas sensoriais,
nutricionais, microbiolégicas e de estabilidade
fisico-quimica no produto.

Concluséao

O estudo evidenciou gque a preocupa¢do em se
obter um produto de melhor qualidade e producgéo
sob condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias é
fundamental para se atender as necessidades do
mercado consumidor. A partir deste contexto,
conclui-se que a literatura aponta varios avangos
importantes  conduzidos por pesquisadores
visando o aprimoramento das técnicas utilizadas
no processamento do Jerked Beef. Sejam pela
utilizacdo de culturas bacterianas selecionadas;
utilizacdo de cultura iniciadora; elaboracdo de
saché absorvedor de O, a base de ferro ou
aplicagdo de carragena. Desse modo, as melhorias
no aspecto tecnoldgico do processamento do
Jerked Beef devem ser motivo de pesquisas e
inovacgOes constantes, pois irdo contribuir para que
0 produto tenha uma melhor aparéncia e
durabilidade e que suas caracteristicas sensoriais,
nutricionais, microbioldgicas e de estabilidade
fisico-quimica possam ser cada vez mais
incrementadas.
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