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INTRODUCAO

O consumo de carne desidratada remonta a séculos atras, ha evidéncias de
que culturas antigas, como os egipcios, 0s mesopotamicos e os chineses,
praticavam técnicas de desidratacdo de carne a.C. visando preservar
alimentos em climas quentes e secos. Com 0s avangos tecnoldgicos,
cresceu o interesse nas propriedades nutricionais e seguranga alimentar®2.
Durante a desidratacdo, ocorre uma transferéncia de massa resultante da
eliminacéo da umidade. 1sso reduz a atividade de 4gua na carne, um fator
crucial para sua preservacéo. Com a atividade de dgua diminuida, a carne
se torna menos propensa a deterioragdo causada por microorganismos.>
Estudos destacam beneficios nutricionais, mas alertam sobre riscos
relacionados a alta ingestdo de sal, incluindo o aumento do risco de
hipertensdo arterial®. Regulamentagdes, como a Lei n° 13.680 de 2018 no
Brasil, enfatizam a vigilancia sanitaria®*. A manipulacio e armazenamento
adequados sdo essenciais para prevenir a proliferacdo de microrganismos
patogénicos*®. O objetivo deste trabalho é investigar a eficacia das
regulamentagdes atuais na promocao da seguranga alimentar da carne
desidratada, bem como propor recomendacdes para aprimorar as praticas
de vigilancia sanitaria e manejo desse tipo de alimento. Pretende-se
analisar as técnicas de desidratacdo de carne, 0s riscos associados ao
consumo excessivo de sal, a incidéncia de contaminacdo microbioldgica e
as medidas de controle de qualidade. Por meio de uma revisdo sistematica
da literatura, busca-se oferecer uma perspectiva abrangente sobre o0s
beneficios nutricionais da carne desidratada e os desafios para a sadde
publica, com o objetivo de contribuir para o desenvolvimento de politicas
publicas e praticas de consumo mais seguras e informadas.

MATERIAL

Para minimizar os riscos inerentes ao consumo de carne desidratada, é
crucial a adogdo de medidas rigorosas de vigilancia sanitaria e seguranca
alimentar tanto por parte dos produtores quanto dos consumidores. Os
produtores devem seguir boas praticas de fabricagdo, incluindo a
higienizagdo adequada dos equipamentos e instalacdes, além de manter um
controle estrito das condi¢bes de temperatura e umidade durante o
armazenamento®. E igualmente importante que os consumidores estejam
informados sobre os riscos de salde ligados ao consumo excessivo de
carne desidratada e observem as diretrizes de ingestao de cloreto de sodio
recomendadas pela Organizagdo Mundial da Satide (OMS)’.

A carne desidratada é um alimento de consumo global que, quando
ingerido com moderacéo, pode oferecer significativos beneficios a satde.
Contudo, a producdo e o consumo deste alimento envolvem riscos que
requerem a aten¢do cuidadosa de produtores, consumidores e autoridades
sanitarias. A implementagao de praticas rigorosas de vigilancia sanitaria e
seguranca alimentar é essencial para aproveitar os beneficios nutricionais
da carne desidratada, a0 mesmo tempo que se mitigam os riscos a saude
publica.

CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa foi conduzida por meio de umarevisao sistematica da literatura,
priorizando trabalhos publicados nos Ultimos anos. A pesquisa se
concentrou em artigos disponiveis em plataformas de bancos cientificos
renomados, como a Scientific Electronic Library Online (SciELO) e a
PubMed. Esta abordagem garantiu o acesso a dados atualizados e
relevantes para a discussdo sobre a eficacia das préticas de vigilancia
sanitaria e os riscos associados ao consumo de carne desidratada.

RESUMO DE TEMA

A carne desidratada é um produto alimentar tradicional cuja producédo
envolve o tratamento das carnes ou 6rgdos com cloreto de sodio ou
misturas de outros sais, com o intuito de reduzir a atividade de agua e a
estabilidade do produto.® A pratica de desidratacdo da carne, que tem raizes
histéricas no Brasil desde o século XIX evidenciada por produtos
conhecidos como charque e carne de sol.

A Lei n° 13.680 de 2018 representa um marco importante no
reconhecimento e valorizagdo dos produtos alimenticios artesanais no
Brasil, facilitando sua comercializagdo em diferentes estados. Ao exigir
supervisdo sanitaria adequada, a legislagdo ndo apenas impulsiona o
crescimento econdmico dos pequenos produtores, mas também assegura
que os consumidores recebam produtos de qualidade, produzidos em
conformidade com normas de saulde rigorosas. Este avanco legislativo,
portanto, promove uma maior diversidade no mercado alimenticio e
fortalece a cadeia produtiva local, contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel e a valorizagdo das tradicGes culindrias regionais.®.

Embora a carne desidratada seja uma fonte rica de proteinas e nutrientes
essenciais, como ferro, zinco e vitaminas do complexo B, as préticas
inadequadas de manipulagdo e armazenamento podem acarretar riscos a
salde publica. A contaminagdo por microrganismos patogénicos, como
Staphylococcus aureus e Salmonella spp., e 0 alto consumo de cloreto de
sodio, sdo preocupagBes para a salde publica, pois podem levar a
complicacdes como hipertensao e doengas cardiovasculares's.

A anélise deste trabalho demonstra a complexidade da vigilancia sanitaria
e das préaticas de manipulagdo no processo de desidratacéo, destacando a
necessidade de estratégias rigorosas para garantir a qualidade e seguranga
do produto. A correta implementacdo das regulamentagdes existentes
fortalece os mecanismos de fiscalizagdo que sdo fundamentais para mitigar
0s riscos de contaminacéo e os efeitos adversos do alto consumo de cloreto
de sadio.

Propde-se a adogdo de medidas mais estritas de controle de qualidade
durante o processamento e armazenamento da carne desidratada, bem
como a promogéo de campanhas educativas dirigidas tanto aos produtores
quanto aos consumidores sobre as praticas adequadas de manipulagéo e os
riscos associados ao consumo excessivo de sal. Para futuras pesquisas,
sugere-se a investigacdo do impacto de novas tecnologias de conservacdo
que possam reduzir a dependéncia do sal sem comprometer a seguranga ou
as qualidades sensoriais da carne. Além disso, estudos mais aprofundados
sobre as implicagBes de longo prazo do consumo de carne desidratada na
salde poderiam fornecer dados valiosos para politicas puablicas e
recomendagdes dietéticas.
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