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R E S U M O

Objetivo

Descrever o impacto de técnicas de dessalga sobre o teor de sal no charque consumido por hipertensos
nordestinos.

Métodos

Estudo transversal com 404 hipertensos. Mediante consentimento, aplicou-se questionário sobre frequência,
quantidade consumida e técnicas de dessalga do charque empregadas pela população. Por meio da “técnica
de determinação de cloretos”, foi analisado o impacto das técnicas mais citadas sobre o teor de sal no alimento
e comparadas àquela considerada padrão neste estudo (Tabela Brasileira de Composição de Alimentos, 2006),
que reduz em 75% o teor de cloretos.

Resultados

Entre as 69,0% mulheres e 31,0% homens com idade média de 57,5 e desvio-padrão de 13,6 anos, 74,0%
(299/404) referiu consumir charque, sendo 63,5% semanalmente (190/299) e 23,0% diariamente (69/299),
num consumo per capita de 34g/dia e 160g/dia, respectivamente. A técnica de dessalga mais utilizada, por
67,0% da população, foi a fervura. Ferver duas vezes e lavar uma vez atingiu a maior redução de cloretos
(57,0%). Verificou-se que: (1) para 63,5% da população, o charque contribui com 37,0% da recomendação
de sódio, considerando a técnica utilizada nesta pesquisa, para 21,0% que utiliza a técnica descrita na Tabela
Brasileira de Composição de Alimentos, e (2) para os 23,0% (consumo diário), o charque sozinho atinge
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169,0% das recomendações considerando a nossa técnica e atingiria 97,9% com a técnica descrita na Tabela
Brasileira de Composição de Alimentos.

Conclusão

O charque é um alimento frequentemente consumido por essa população e constitui na dieta uma importante
fonte de sal, manipulável por diferentes técnicas de dessalga. A maior redução no conteúdo de sal ocorreu
após a aplicação das técnicas que utilizavam a fervura do charque, no entanto em níveis menores que o padrão
adotado pela Tabela Brasileira de Composição de Alimentos. Recomenda-se analisar as outras técnicas referidas
(22,0% da população), diminuir o per capita dos 160g/dia e adotar a dessalga descrita na Tabela Brasileira de
Composição de Alimentos, que obtém maior redução de cloretos.

Termos de indexação: Consumo de charque. Hipertensão arterial. Sódio na dieta. Técnicas de dessalga.

A B S T R A C T

Objective

This purpose of this study is to describe the impact that popular desalting techniques has on the sodium
content of the jerky consumed by hypertensive Northeast Brazilians.

Methods

In this cross-sectional study, a questionnaire was administered to 404 consenting individuals to determine how
often and how much jerky they consumed and the desalting techniques employed. The impact of the most
popular desalting techniques on sodium content was determined by chloride quantification and the results
were compared with that of the technique proposed by the Brazilian Food Composition Table (2006), which is
capable of reducing sodium content by 75%.

Results

Seventy-four percent (299) of the 404 individuals aged M=57.5, SD=13.6 years (69% women and 31,0%
men) reported consuming jerky. Of these, 63.5% consumed jerky weekly (190/299) and 23% daily (69/299).
Hence, their per capita jerky consumption was 34g/day and 160g/day, respectively. The most popular desalting
technique used by 67,0% of the population was boiling. Boiling twice and rinsing once achieved the greatest
sodium reduction (57,0%). For 63,0% of the population, jerky contributed with 37,0% of the maximum
recommended sodium intake. This percentage could be reduced to 21,0% if the technique proposed by the
Brazilian Food Composition Table were used. For the 23,0% who consumed it daily, jerky alone provided
169,0% of the maximum recommended sodium intake, which could be reduced to 97.9% if the technique
proposed by the Brazilian Food Composition Table were used.

Conclusion

Jerky is consumed frequently by this population and represents an important source of dietary sodium, which
can be reduced by different desalting techniques. The most effective desalting technique used by the population
involved boiling but it was not as effective as the technique proposed by the Brazilian Food Composition Table.
The recommendations include investigation of the other techniques mentioned by 22,0% the population,
reduction of the per capita consumption of 160g/day and adoption of the technique proposed by the Brazilian
Food Composition Table.

Indexing terms: Sodium dietary. Hypertension. Consumption of charque. Techniques of desalting of charque.

I N T R O D U Ç Ã O

A Hipertensão Arterial Sistêmica (HAS) é
um dos principais fatores de risco para doenças
cardiovasculares, sendo responsável por 40,0%

das mortes por acidente vascular encefálico e
25,0% daquelas por doença arterial coronariana1.
O consumo excessivo de sal desempenha um
importante papel na fisiopatologia da HAS tanto

em humanos quanto em animais experimentais,
o que está amplamente comprovado na litera-
tura1-3. O Intersalt Cooperative Research Group
(INTERSALT) foi um importante estudo epide-
miológico transversal que evidenciou claramente
essa relação4-6.

Números da indústria salineira brasileira
indicam que o consumo médio per capita de sal
atingiu, em 2000, 15,09g/dia, numa tendência
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crescente7. Segundo a Pesquisa de Orçamento
Familiar (POF) 2002-2003, o consumo diário per
capita de sal no Brasil é de 9,6g/dia8,9. Compa-
rando-se esse valor à média de consumo dos
países industrializados - 8 a 9g/dia -, torna-se
evidente que se trata de um dos níveis mais altos
do mundo4. Estima-se que, na dieta, a maior quan-
tidade de sódio ingerido provenha de alimentos
processados, variando de 75% a 80%10-14.

A redução da ingestão de sal para 6g
diários (100mEq ou 2400mg de sódio diários)
constitui medida de alto impacto no controle da
pressão arterial, capaz de reduzi-la em 2 a
8mmHg1. Essa quantidade pode ser atingida utili-
zando o mínimo de sal possível no preparo dos
alimentos, abolindo o uso de sal à mesa e evitando
alimentos muito salgados e processados1,9. No
Nordeste, o charque é um alimento processado
de consumo elevado e constitui uma importante
fonte dietética de sal para sua população, esti-
mada em 9g (45,0%) do total diário de 20g de
sal consumido na região15.

O charque é obtido por salga da carne,
seguida de exposição ao sol, permitindo sua con-
servação em temperatura ambiente por até 90
dias (Figura 1). Esse processo inibe o crescimento

bacteriano e preserva o charque dos danos causa-
dos pelo excesso de umidade16.

Este trabalho objetivou, portanto, verificar
o consumo de charque e descrever as técnicas
culinárias de dessalga utilizadas por uma popu-
lação de hipertensos do Nordeste.

M É T O D O S

Estudo do tipo transversal de uma popu-
lação de hipertensos cadastrados no HIPERDIA do
município de Flexeiras, localizado na zona da mata
alagoana. Foram entrevistados 404 indivíduos
portadores de HAS que compareceram às
reuniões do Programa de Saúde da Família (PSF)
no período de janeiro a março de 2005.

Para a coleta de dados, utilizou-se um
questionário estruturado que aborda a frequência

de consumo, a quantidade de charque consumida
e as técnicas culinárias de dessalga empregadas.
O questionário foi previamente testado em um
estudo-piloto realizado com a mesma população.
A quantidade de charque consumida foi estimada
a partir do relato do paciente mediante auxílio da
ilustração da carne em manual fotográfico de
alimentos17, utilizado como material de apoio nas
entrevistas. A porção consumida, relatada pelos
pacientes como pedaço “pequeno”, “médio” ou
“grande” de charque, foi quantificada em gra-

Figura 1. Fluxograma do processo de fabricação de charque após
a desossa: A) Carnes espessas são seccionadas em man-
tas com 4 a 5 cm de espessura. B) Peças imersas em
salmoura (335g sal/Kg de água, 15°C) são agitadas por
20 a 40 minutos. C) Peças estendidas com adição de ca-
mada de sal grosso (3 mm) durante 24 horas. D) Após
24 horas de salga, inverte-se a pilha fazendo nova adi-
ção de sal. E) Após 24 horas volta a posição inicial fa-
zendo nova adição de sal. F) Movimentação das mantas
a cada 24 horas, para homogeneizar o sal, favorecendo
a aeração das carnes. G) Remoção do sal da superfície.
H) Proporciona redução da umidade e o surgimento de

propriedades organolépticas características do charque.

Nota: Adaptado de Guaporê, 2006. Disponível em: <http://www.

guapore. com/entendenda/industrializacao-de-charque-jerked-

beef.htm>.

DESSOSA
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SALGA ÚMIDA (B)

(salmoura)

SALGA SECA (C)

(sal grosso)

RESSALGA (D)

PILHA DE VOLTA (E)

TOMBAGEM (F)

LAVAGEM  (G)

SECAGEM (H)

(ao sol)

EMBALAGEM
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matura, correspondendo a 20g, 65g e 130g res-
pectivamente18. Todas as entrevistas foram reali-
zadas por estudantes previamente treinados do
curso de nutrição da Universidade Federal de
Alagoas (UFAL).

Foram identificadas e selecionadas para
serem reproduzidas em laboratório as técnicas de
dessalga mais citadas pela população. A análise
foi realizada com a utilização de uma mesma peça
de charque, oriunda do município, e o impacto
das técnicas de dessalga sobre o teor de sal do
alimento foi verificado por meio da técnica de
determinação de cloretos em alimentos19. A deter-
minação de cloreto no charque foi feita antes
(charque in natura) e após o emprego das técnicas
de dessalga. Todas as análises foram repetidas, e
o resultado foi obtido a partir da média das duas
análises. Os resultados foram comparados aos do
charque dessalgado segundo técnica descrita pela
Tabela Brasileira de Composição de Alimentos
(TACO)20, que proporcionou redução de sódio de
75% e é considerada, neste estudo, padrão de
referência. Os dados foram analisados utilizando
Epi Info® versão 3.3.2.

O projeto foi aprovado pelo Comitê de
Ética da Universidade Federal de Alagoas, pro-
cesso n° 013287/2004-11, e os pacientes partici-
param da pesquisa mediante Termo de Consenti-
mento Livre e Esclarecido.

R E S U L T A D O S

A população estudada apresentou idade
Média (M)= 57,5 Desvio-Padrão (DP) de 13,6 anos,
e se distribuiu em 69,0% do gênero feminino
(279/404) e 31,0% do gênero masculino (125/404).
Verificou-se que 74,0% dos hipertensos (299/404
pessoas) consumiam charque e que esse consumo
era regular, sendo diariamente por 23,0% dos
participantes (69/299 pessoas); semanalmente por
63,5% (190/299 pessoas) e mensalmente por
13,8% (40/299). Esses dados confirmam que o
charque faz parte do hábito alimentar dessa popu-
lação.

Quanto ao consumo diário de charque,
obteve-se um per capita/dia de M=150,19,
DP=102,4g (mediana 100g) e M=33,6, DP=22,8g
(mediana 23g) entre os indivíduos com consumo
diário e com consumo semanal, respectivamente.
Esses valores foram estimados a partir da fre-
quência de consumo e da transformação das
medidas caseiras em gramas. A técnica de dessal-
ga mais utilizada pela população foi aquela na
qual o charque é submetido à fervura (seguida
ou não de lavagem), relatada por 201 pessoas
(67,0%). A segunda técnica referida foi aquela
em que se escalda (despeja-se água quente sobre
o alimento) e em seguida lava-se o charque:
técnica utilizada por 33 entrevistados (11,0%).
Algumas dessas técnicas de dessalga eram repe-

Tabela 1. Técnicas e repetições mais frequentes de dessalga do charque utilizadas pela população de hipertensos (n=299) estudada.

Flexeiras (AL), 2005.

Ferver (n° vz*)

(n=54 dos 299=18,06%)

Ferver (n° vz*) e lavar 1 X**

(n=121 dos 299=40,46%)

Outras combinações de fervura e lavagem

(n=26 dos 299=8,69%)

Escaldar (n° vz*) e lavar 1 X**

(n=33 dos 299=11,03% )

Outras técnicas

(n=65 dos 299=21,73%)

Técnicas

21

38

-

13

-

Repetições e número de vezes* em n e %

1 x** %

38,8

31,4

-

39,3

-

25

58

-

-

-

2 x*** %

46,2

47,9

-

-

-

8

-

-

-

-

3 x**** %

14,8

-

-

-

-

-

25

26

20

65

Outras %

-

020,6

100,0

060,6

100,0

*nvz: número de vezes, sendo: **uma vez, ***duas vezes, ****três vezes. nvz: número de vezes.
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tidas antes que o charque fosse consumido (Tabela
1). Escolheram-se as técnicas mais utilizadas (refe-
ridas por 78,0% da população) para a determi-

nação do teor de cloretos.

O charque in natura apresentou 15,30%
de cloretos. Esse percentual foi o ponto de partida
para estabelecer as comparações da quantidade

de sal reduzida após a realização das técnicas de
dessalga. Verificou-se que, em geral, a maior redu-
ção ocorreu após a aplicação das técnicas que

utilizavam a fervura; essa redução se intensificava
proporcionalmente à medida que o número de
fervuras também aumentava. O fato de ferver o

charque duas vezes quase dobrou a redução de
sal quando comparado a uma única fervura. Dessa
forma, as técnicas que mais reduziram a quanti-

dade de sal do charque foram: (1) ferver duas ve-
zes e, em seguida, lavar uma vez, e (2) ferver duas
vezes, com uma redução de 56,80% e 53,80%
no teor de cloretos, respectivamente (Tabela 2).

D I S C U S S Ã O

Pela sua presença no hábito alimentar, o

charque representa uma importante fonte de sal
na população estudada, retratando um típico
costume nordestino mantido inclusive entre os

hipertensos. Apesar disso, o charque, diferente
de outros alimentos processados, pode ter o seu
teor de sal reduzido por meio de manipulações

culinárias. Muitas técnicas, referidas pela popu-
lação de hipertensos, são utilizadas com intuito
de reduzir a ingestão total de sal, porém a mais

utilizada foi a fervura. Tal procedimento culinário

envolve transferência de calor e pode causar pro-
fundas alterações na composição química dos
alimentos. Durante o procedimento de dessalga,
seja em água fervente ou em água fria, ocorre

uma difusão molecular em virtude de diferenças
de concentração. Há difusão de água para o inte-
rior do charque, aumentando seu teor de umidade

e difusão do sal para a água, diminuindo assim a
quantidade de sal do charque21. A água fervente
parece acelerar esse processo.

A fervura foi mais efetiva, uma vez que
facilita a difusão do sal e da água, de acordo com
as diferenças de concentração. Essa facilidade
ocorre devido à desnaturação das proteínas pela
ação do calor, o que permite uma maior mobili-
dade das moléculas22. Isso pode ser corroborado
comparando-se os resultados obtidos pela fervura
e os obtidos pelo escalde. Essa última técnica foi

a que menos reduziu o teor de sal, possivelmente
devido ao curto tempo de contato entre o charque
e a água quente utilizada para escaldar, o que

não provoca intensa desnaturação de proteínas,
pois não constitui uma fonte constante de trans-
missão de calor.

Em indivíduos hipertensos é recomendada
a ingestão máxima de 2.400mg de sódio (ou 6g
de sal) ao dia1. O conteúdo de sódio em 100g de

charque in natura é de 5.875mg20. Na população
estudada, encontrou-se um consumo médio de
charque de 160g e 34g por dia em 23,0% e

63,5% dos hipertensos, respectivamente.

Aplicando esses dados supracitados - in-
gestão recomendada de Na, teor de Na em char-
que e técnica de dessalga de maior impacto - ao

Tabela 2. Redução do teor de cloretos em charque segundo técnicas de dessalga utilizadas pela população de hipertensos estudada.

Flexeiras (AL), 2005.

Só fervido 1 vez

Só fervido 2 vezes

Fervido 1 vez e lavado  1 vez

Fervido 2 vezes e lavado 1 vez

Escaldado 1 vez  e lavado 1 vez

15,30

15,30

15,30

15,30

15,30

10,90

07,07

09,60

06,60

12,70

33,39

53,80

37,26

56,87

17,00

Técnicas
Inicial: charque in natura Final: charque pós-dessalga

Redução de cloretos (%)
Teor de cloretos (em %)
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consumo per capita de charque da maioria da
população (34g/dia), e à técnica de dessalga consi-
derada padrão de referência neste estudo20, e
comparando ambas as técnicas (deste estudo e

da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos)
com as recomendações, verificou-se que, com a
técnica adotada, para 63,0% da população, o

charque contribui com 36,0% da recomendação
de sódio, ao passo que, utilizando a técnica da
Tabela Brasileira de Composição de Alimentos20,

o charque forneceria 21,0% da recomendação
(Tabela 3). Em termos de proporção, adotar a des-
salga de referência significaria reduzir de uma

contribuição maior que 1/3 (861,5mg=36,0%)
para 1/5 (499mg=21,0%) do total recomendado
(2 400mg=100%) (Figura 2).

Por outro lado, para 23,0% da população,

que consomem o produto diariamente, o charque
sozinho fornece sódio em nível que excede em
58,0% as recomendações terapêuticas (Tabela 3),

e, mesmo aplicando a técnica de dessalga mais
eficiente, esse alimento seria a fonte de pratica-
mente todo o sódio recomendado (92,0%). Para

esse grupo, a recomendação seria reduzir o consu-
mo per capita quantitativo e aplicar a dessalga
segundo Tabela Brasileira de Composição de

Alimentos20. Recomendamos não abolir total-
mente seu consumo, uma vez que, além de ser
hábito nordestino, é fonte de proteína de alto

valor biológico e geralmente é consumido adi-
cionado ao feijão, alimento que nutricionistas ten-
tam resgatar à mesa da população.

Tabela 3. Distribuição dos hipertensos segundo consumo per capita de charque e teor de sódio (Na) obtido deste alimento após dessalga

adotada (1) e dessalga de referência (2) versus recomendações de ingestão dietética para hipertensos. Flexeiras (AL), 2005.

População (n e %) e consumo per capita

de charque (g/dia)

Consumo diário n=69/299, 23%150g/dia

Consumo semanal n=190/299,63,5%34g/dia

Teor Na no

charque in

natura (mg)

Teor de Na obtido após técnicas (1 e 2) de dessalga

(1) Adotada pela população

estudada*

(2) Adotada como padrão

referência neste estudo**

3.801,0

0.861,5

158

36

8.812,0

1.997,5

Total (mg) vs  DBHAS*** (%)

2.203,0

0.499,0

Total (mg)

92

21

vs  DBHAS*** (%)

* Descrita neste estudo: ferver duas vezes e em seguida lavar uma vez,  com uma redução de 56,87% no teor de cloretos.
** Descrita na Tabela Brasileira de Composição de Alimentos20, técnica considerada padrão de referência neste estudo.
***Total de sódio oriundo do charque versus 2.400mg, recomendado pela V Diretrizes  Brasileiras de Hipertensão Arterial1;  em percentual.

A % ( mg) > do recomendado36 861,5 1/3

64%

36%
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Figura 2. Proporção de sódio em percentual oriundo do charque
(barras escuras) na dieta da maioria da população estu-
dada (63%), perante as reco-mendações diárias
(2400mg), após dessalga utilizada pela população es-
tudada (A), e após dessalga considerada de referência,
neste estudo (B). Flexeiras (AL), 2005.

B % ( mg)= do recomendado21 499 1/5

79%

21%
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C O N C L U S Ã O

Verificou-se que 74,0% dos hipertensos
consumiam charque de maneira regular; que
23,0% consumiam o alimento diariamente; que
o charque contribui para o consumo de sal e que
as técnicas de dessalga mais utilizadas pela popu-
lação (67,0% adotam a fervura seguida ou não
de lavagem) apresentaram redução de 56,8% e
53,8% respectivamente no teor de cloreto, e que
a técnica padrão aqui adotada, descrita na Tabela
Brasileira de Composição de Alimentos, apresen-
tou 75,0% de redução.

Pode-se concluir que o charque é um ali-
mento frequentemente consumido por essa popu-
lação, sendo uma importante fonte de sal, que
pode ser manipulado através de diferentes técni-
cas de dessalga.

Verificou-se que, em geral, a maior redu-
ção no conteúdo de sal ocorreu após a aplicação
das técnicas que utilizavam a fervura do charque.

Recomenda-se analisar o impacto das
outras técnicas referidas pelo restante da popu-
lação (22,0%), bem como as outras combinações
de fervura e lavagem, e orientar a população a
adotar a técnica de maior impacto na redução do
teor de sódio, que, até o momento, compara-
tivamente aos resultados deste estudo, é a descrita
TACO20.
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