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As carnes salgadas carregam uma artesanalidade nos processos de
producao que remontam a ocupacao do Nordeste no periodo colonial e que foram
usados como estratégias para a conservacao. Considerados alimentos identitarios
na formacao da cultura alimentar brasileira, o Charque, a Carne Seca e a de Sol
sao produtos preparados através da desidratacao da carne bovina, com o uso de
sal e sol, visando reduzir o teor de umidade do alimento e garantir sua
conservacao. Objetiva-se no presente estudo evidenciar as principais semelhancas
e diferengas dos trés tipos de carnes da cultura alimentar brasileira. Utilizou-se
metodologia de pesquisa bibliografica especifica sobre Histéria da Alimentacao em
livros e periédicos a partir do uso das palavras-chave “carne seca”, “carne de sol”
e “charque”. Os resultados obtidos evidenciaram que o Charque passa por
salga/desidratacao por exposicao ao sol de longa preservacao, envolvendo
desossa, manteacao, injecao de salmoura, tombos, lavagem para retirar excesso
de sal, exposicao ao sol/abafamento. J& a Carne de Sol tem uma vida de prateleira
mais curta que as demais, pois é preparada com pecas inteiras abertas em forma
de manta e nao expostas ao sol, mas mantidas em locais com sombra e arejados,
evitando umidade e calor, com um teor menor de sal. A carne seca difere
principalmente no processamento, no qual suas mantas sao expostas ao sol,
adicionada de pouca salmoura junto a sais de cura (nitrito e nitrato de sdédio ou
potassio). Por esse motivo possui uma coloracao rosada, odor caracteristico, sendo
embalada em vacuo, para protecao apropriada. Percebe-se que os produtos se
assemelham em relacao a conservacao, a desidratacao através da salga e até
mesmo 0 risco microbioldgico nas mesmas partes dos processos, mas tém suas
peculiaridades no que se refere ao emprego desse método, variando nao sé a
guantidade de sal como o uso de aditivos como sais de cura, além disso, a matéria
prima e a origem desses métodos também apresentam diferencas.

Palavras-chave: Carne Seca. Carne de Sol. Charque.
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