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PREFÁCIO

			Com a chegada da frota espanhola ao continente americano no século seguinte ao do “descobrimento”, navegadores espanhóis depararam-se com carnes dessecadas consumidas por povos primitivos que habitavam a região, além de outros dos atuais Estados Unidos, México, América Central e do Sul. A palavra nativa usada por indígenas chilenos e peruanos na definição do produto cortado em tiras, seco com celeridade ao sol e ao vento, era o “xarqui”, cujo significado é carne seca, em idioma quichua, falado por descendentes dos Incas, enquanto exploradores portugueses do território brasileiro naquela época pronunciavam “charque” e os ingleses diziam simplesmente “jerky” ou “jerked beef” quando se tratava da carne bovina.

			São fortes os indícios que esse insumo sul-americano tenha raízes com habitantes dos Andes, habituados a mantearem a carne, agilizando sua secagem. Utilizavam como matéria-prima o tecido muscular de duas espécies de herbívoros domésticos do período pré-colombiano, a lhama, como animal de carga e a alpaca, das quais obtinham além desse produto, a lã, conservada também pelo sal e a secagem. 

			Essa técnica de fabricação desenvolvida pelos montanheses daquela época, possivelmente migrou ao estado do Ceará, por causa do rebanho local, na ocasião o mais próximo do polo consumidor. Outra hipótese foi a prática quichua de preservar a carne, disseminada pela mobilidade dos silvícolas na Amazônia, antes da vinda dos colonizadores.

			Devido a iminente ameaça espanhola ao Império Inca em 1533, os gentios refugiaram-se nas selvas, compartilhando informações com outras tribos locais, difundindo a tecnologia do produto pela malha fluvial da região amazônica, o que nos leva a concluirmos que, a técnica de adelgaçar a carne, a disponibilidade do gado bovino e do sal marinho nas regiões de Mossoró e Assú, no Rio Grande do Norte, tenham sido primordiais para o início da indústria saladeira nordestina.

			No Brasil as mais antigas referências sobre carne dessecada são do século XVII: 

			... salgam as carnes, cortam-nas em pedaços bastante largos, mas pouco espessos, quando muito dois dedos de espessura, se tanto. Quando estão bem salgadas, tiram-nas sem lavar, pondo-as a secar ao Sol; quando bem secas, podem conservar-se por muito tempo, sem estragar, contanto que fiquem secas, porque se se molham e se não são expostas, logo e logo a secar ao Sol, corrompem-se e enchem-se de vermes…

			Ou ainda, já no século XIX: “... a carne cortada em tiras estreitas, esfregada com sal e seca ao Sol, é um importante artigo comercial dos portos de São Paulo e Rio Grande do Sul para os portos do Norte, sobretudo para o Rio de Janeiro, Bahia, Pernambuco e Maranhão, onde, com o nome de carne seca do sertão, paçoca ou carne charqueada, constitui uma parte principal da alimentação de todo o povo brasileiro…” (Cascudo, 1983).

			O produto assim descrito é o “Charque”, o mesmo que, de origem e estilo artesanais do século XVII, com poucas alterações operacionais incorporadas pela produção comercial que se seguiu, chegaram até os nossos dias, firmando uma tradição e um notável papel econômico-social ao longo dos últimos três séculos. 

			Em revisão panorâmica da história dessa carne salgada, existente a mais de 300 anos em nosso país, os relatos de Tomás Pompeu Sobrinho, nos leva à primeira charqueada conhecida, que operava na vila cearense de Aracati, fundada em 1730, para alimentar os trabalhadores atuantes em plantações canavieiras de Pernambuco e outras províncias nordestinas, que até hoje, conservam o nome de “officinas” (Pardi, 1961).

			Entretanto, Aurélio Porto, historiador gaúcho citado por Marques (1987), contesta essa afirmativa, apregoando que o início da produção de Charque no Brasil foi pelo Sul, em Laguna, no começo de 1700. Gustavo Barroso, também escritor mencionado por Marques (1987), relata em sua obra que: “por volta de 1.715 o charque produzido no Rio Grande do Sul, era em quantidade reduzida”.

			O registro mais antigo das carnes dessecadas fabricadas por gaúchos aparece no livro de Aurélio Porto, História das Missões Orientais do Uruguai, publicado em 1954, quando o autor também contradiz a versão que o cearense José Pinto Martins teria sido o fundador da primeira charqueada rio-grandense.

			Guilhermino César (1979), outro autor citado por Marques (1987) atesta que a origem do Charque fez parte das primeiras incursões lagunenses e, que o termo charqueada, já fazia parte do vocabulário regional, antes de 1737.

			Apesar dessas literaturas sulinas reconhecerem a atividade comercial das charqueadas a partir de 1780, os fatos apontam a seca no Nordeste brasileiro nos anos de 1777 e 1778, como o principal motivo da redução do rebanho bovino local, levando o empreendedor José Pinto Martins a migrar para a cidade de Pelotas, no Rio Grande do Sul e, em 1780, inaugurar a primeira salgadeira de porte industrial naquele estado. Durante o século XIX o número dessas indústrias nas margens dos rios Pelotas e São Gonçalo chegou a 43 e, o setor, ao auge econômico em 1860, mas, em 1880, a crise levou o sistema produtor escravagista à decadência e, em vinte anos, apenas um quarto delas permaneceu ativo na região, coincidindo com a abolição da escravatura em 1888 e o fim da monarquia no ano seguinte, tendo em vista que estes eventos dependiam de empresários da carne como sustentáculo. 

			Os rebanhos próximos das charqueadas tornaram-se insuficientes para suprirem suas necessidades e, a alternativa foi estender a compra de gado até o Uruguai, fornecedor de Pelotas, cerca de 100 mil bovinos anualmente. A falta de definição das fronteiras marcaram a primeira metade do século XIX, até o início da Guerra do Paraguai, entre dezembro de 1864 e 1870.

			A técnica de salgar carnes compilada dos registros do geólogo Herbert Smith de 1882, fazem parte da obra A tablada como mercado de gado (Pimentel, 1946), e ilustra a forma original de produzir o “xarqui andino”, orientando a dessecação de mantas delgadas.

			Durante o período colonial, também cresceu o número das usinas de açúcar no Nordeste brasileiro e Caribe, o mesmo ocorrendo com a presença de escravos africanos na agricultura e, com isso, a demanda por alimentos. As charqueadas de Pelotas e Montevidéu acompanharam as de Buenos Aires e, logo depois de 1810, se transformaram no maior centro produtor de carne bovina salgada da América do Sul, administrado por marchantes do Rio de Janeiro, Bahia e Pernambuco. A rota mercantil aproximou o rio da Prata a Cuba, tornando a presença escrava indispensável, tendo como o principal produto o Tasajo. Para aproveitar o retorno das embarcações, comerciantes abasteciam os gaúchos com açúcar, fumo, aguardente, escravos e sal.

			Em vista do aprimoramento do rebanho uruguaio, mesmo com o aumento de consumo da carne in natura, sempre havia excedentes e, pecuaristas, salgadores e marchantes no final de 1862, começaram a promover novas colocações para o produto. Nessa década, foram inúmeras as tentativas para enviar carne salgada aos europeus, mas sem sucesso. Em 1867 houve nova queda nas vendas também em Portugal, tanto do Tasajo como do Charque, tornando a situação irremediável.

			A partir de 1870, a introdução de raças bovinas europeias na Argentina, melhorou a criação, apurando o padrão das carcaças, chegando a duplicar a produção de carne. Na virada do século, o destino do gado deixou de ser às charqueadas, passando a abastecer o mercado europeu e o de Buenos Aires.

			Como supostamente o comércio de escravos era a razão do crescimento das charqueadas, o pesadelo residia na crença que o seu final decretaria o término da produção industrial, sobretudo a dos portenhos.

			Esse período marcou também os testes iniciais com carnes congeladas transportadas em navios, primeiro com carcaças de ovinos e somente vinte anos depois, com bovinos.

			No Rio Grande do Sul, a fase áurea das charqueadas foi até 1917, portanto, durante a Primeira Guerra Mundial e, no final da década de 1950 o estado perdeu a hegemonia de produtor para o Brasil Central, com a instalação de indústrias em São Paulo, Minas Gerais, Goiás e Mato Grosso. Desde então, o estado paulista tornou-se o maior fabricante nacional e, apenas há poucos anos, foi superado pelo Rio de Janeiro.

			O Charque sempre teve os mercados distantes de sua área de produção e, o norte e nordeste brasileiro, como os principais pontos de venda. Mas nas últimas décadas a comercialização em São Paulo e Rio de Janeiro expandiu com a presença do seu sucedâneo, o Jerked Beef, graças ao aumento da população nordestina nesses grandes centros e de novos adeptos desses produtos. Esse assemelhado do Charque foi legalizado pelo Serviço de Inspeção Federal do Ministério da Agricultura, com a classificação oficial de “Carne Bovina Salgada Curada Dessecada”.

			Esta obra voltada inteiramente às carnes bovinas salgadas, diz respeito ao Charque tradicional, Jerked Beef e “Tasajo”, contém um total de 260 páginas, dividida em três partes:

			A parte A diz respeito ao desenvolvimento histórico desde a presença do Homo sapiens e sua necessidade em consumir carnes; a parte B traz uma abordagem técnica a respeito da legislação, procedência da matéria-prima, técnica de fabricação do produto, análise físico química e microbiológica, além de uma extensa bibliografia; finalmente uma parte C, com a inclusão de 25 receitas das quais fazem parte a Carne bovina salgada da culinária brasileira, gentilmente cedidas pela Anics - Associação Nacional das Indústrias de Carne Seca, além de algumas técnicas que orientam como dessalgar a carne, antes do preparo das refeições.

 
 
			Prof. Doutora Elizabeth Oliveira da Costa 


PARTE A

			AVANÇOS TECNOLÓGICOS E HIGIENE ALIMENTAR
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			Os avanços tecnológicos conseguiram desvendar fatos que ocorreram com nossos antepassados há milhões de anos, mas, quando o assunto diz respeito à higiene alimentar, foi a partir do século XIX, após as descobertas do médico francês Louis Pasteur, que o ser humano passou a associar a presença de microrganismos e sua importância na deterioração dos alimentos. A relação definitiva dessa origem microbiana como a causa das doenças infecciosas ocorreu em 1878, depois do sensacional comunicado de Pasteur e seus colaboradores a respeito da Teoria dos germes, fruto de exaustivas investigações relativas à fermentação (Bier, 1963). A confirmação que as enfermidades poderiam ser veiculadas pelos alimentos permitiu elucidar não apenas a causa das toxinfecções, mas a ligação entre os micróbios e as moléstias transmitidas às pessoas e aos animais.

			No que diz respeito aos nutrientes, uma retrospectiva histórica nos leva a inferir que os humanos da Pré-História obtinham as calorias necessárias à subsistência ingerindo frutos, raízes e grãos dispersos na natureza. A hipótese da origem desses suprimentos serem essencialmente de vegetais tem sido aceita pela comunidade científica, em que pesem as distâncias relativamente limitadas dos territórios explorados pelos grupos da época e o desgaste dentário típico observado em fósseis. Flandrin (1998), no entanto, defende a teoria que os primeiros hominídeos – os Australopithecus, Homo habilis, depois os Homo erectus -, o último deles surgindo há aproximadamente um milhão e 600 mil anos, permanecendo até a 300 mil anos, são vistos como caçadores assíduos e praticantes de uma caça ativa desde sua origem, apesar de casualmente se apropriarem das sobras dos predadores, como restos de carcaças e medula óssea (tutano).

			Embora tenham sido encontrados indícios da presença humana sobre a face da terra há mais tempo, as opiniões divergem-se. Por motivos didáticos, esse período foi dividido em duas etapas: a pré-letrada ou idade das culturas primitivas e, a histórica ou das civilizações. A primeira, também lembrada como Pré-História, é interpretada pela falta de informações e difundida em quatro estágios da cultura primitiva: o Eolítico, o Paleolítico Inferior, Paleolítico Superior e o Neolítico.

			Considerado o período mais longo da história da humanidade, a Pré-História estendeu-se de dois milhões e 700 mil anos a.C., até 10 mil a.C. Nele, o Eolítico, ou início da Idade da Pedra, representa de 600 mil a 700 mil anos, e não faz menção a respeito da construção de casas e barcos, o uso de vestimentas, nem tão pouco a habilidade em manipular o fogo. Destituídos de tecnologia, mesmo as mais rudimentares, os indivíduos primitivos mudaram de comportamento para sobreviverem em meio aos obstáculos impostos pela natureza e, as baixas temperaturas do Planeta os levaram a buscar abrigo em cavernas. Apesar da falta de instrução, mesmo assim, essas iniciativas serviram para colocá-los em evidência no mundo animal, à medida que iniciaram a fabricação de instrumentos de pedra para golpear e sobretudo, dominar e esfolar as presas.

			Apenas duas conquistas importantes foram atribuídas àqueles que nos precederam no início da Idade da Pedra: a comunicação verbal e o uso do fogo. Há cerca de 800 mil anos, determinadas espécies usufruíam, sempre que possível, das fogueiras que encontravam e, há pelo menos 300 mil anos, Homo erectus, neandertais e antepassados do Homo sapiens, já conseguiam fazê-las sob relativo controle. Desse modo, passaram a desfrutar, além do calor, a visão noturna, protegendo-os dos perigos. Com o aquecimento emanado das chamas, sobreviveram às árduas condições climáticas e, a apropriação desse elemento natural facilitou inclusive o hábito alimentar, levando-os a consumirem, além dos produtos da caça, tubérculos cozidos. 

			O domínio do fogo não alterou apenas a química do sabor, mas também a composição dos alimentos, a prevenção contra germes e parasitas, além de auxiliar na digestão. Estudiosos associam a relação da culinária à adaptação do trato intestinal e a evolução do cérebro humano (Harari, 2012).

			Apesar dos avanços, há pelo menos 150 mil anos, a atividade humana ainda se limitava à exploração de uma pequena parte do território africano e, os antropólogos deduziram que, nesse período, a África Oriental já estava transformada no domínio de sapiens como nós.

			Presume-se ainda que, há pelo menos 70 mil anos, eles se espalharam pela Península Arábica e, depois, pela Eurásia. Com a chegada do Homo sapiens nesta parte do mundo, o continente passou a ser compartilhado com outros mortais, enquanto os africanos se dispersaram pelo globo terrestre, gerando produtos relacionados aos neandertais, dando origem à “Teoria da Miscigenação”. De acordo com esse princípio, neandertais e Homo sapiens procriaram até a união dessas sociedades.

			Entretanto em outra versão, a “Teoria da Substituição”, diz respeito à incompatibilidade e repulsa entre essas raças, criando distanciamento e desinteresse sexual devido à diferença anatômica, hábito de acasalamento e odor corporal distinto, estabelecendo, entre eles, um abismo genético quase intransponível. As duas espécies se afastaram e, na ausência dos neandertais, suas características genéticas seguiram o mesmo destino.

			Na alternativa anterior, ou seja, a da “Substituição”, sapiens tornaram-se os únicos humanos presentes e, com isso, conseguiram chegar às linhagens atuais, exceção seja feita ao Homo sapiens da África Oriental, de 70 mil anos atrás.

			De acordo com Harari (2019), nas últimas décadas, essa teoria prevaleceu entre os cientistas, constituindo uma base confiável e politicamente correta, que durou até 2010, quando foram publicados, depois de quatro anos de exaustivas pesquisas, os estudos do mapeamento genético de neandertais. Conforme o citado autor, geneticistas conseguiram isolar DNA de fósseis, suficientes para comparação com os dos humanos, resultado que desconcertou a comunidade científica, revelando que, apenas de 1% a 4% do DNA das populações de hoje no Oriente Médio e Europa, são dessa espécie. Ainda que pouco representativos, os números não deixam de ser estatisticamente significantes. Outra surpresa surgiu logo depois dos estudos do DNA de Denisova, comprovando que até 6% dos melanésios e aborígenes australianos modernos pertencem a essa espécie. Por outro lado, sapiens divergiram de outros mortais, não apenas no código genético e fenótipo, mas também em conhecimentos e habilidades sociais.

			Outro fato observado apenas após o término do Paleolítico Inferior, nos 300 mil anos da chegada do Homo sapiens, sobretudo na Europa, foi o aumento expressivo do consumo de carnes. A caça tornou-se ocasional e diversificada, mas principalmente visando os animais de grande porte – ursos, rinocerontes, elefantes – mais comuns no período Paleolítico Médio (200 mil a.C a 40 mil a.C.). Os instrumentos de defesa foram aprimorados com a adaptação de alguns itens e, aqueles mais primitivos, que surgiram pela ação da natureza, foram substituídos por outros com formato de machado ou machadinha de pedra lascada. Foi também a vez das lanças, o raspador e furador, a faca e as agulhas, adaptados com empunhaduras de osso ou madeira. Com essas inovações, indivíduos do Paleolítico Superior se adaptaram para sobreviver em condições mais favoráveis do que seus antepassados, ratificando o aumento numérico. Até então não pescavam em rios e lagos ou perseguiam presas velozes, mas conseguiam imobilizar as caças com auxílio das lanças e, em seguida, abatê-las. A perseguição em conjuntos deixou evidente o progresso na organização social e, a partir daí, chegaram à aceitação de líderes. Essa conclusão foi em parte devido à descoberta dos antigos fogões de pedra, sugerindo que as refeições eram feitas sempre em grupos.
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			Figura 1. Sobrevivência do homem das cavernas

			Fonte: Google. Disponível em: http://bit.ly/3O0G5OU. Acesso em: 11 nov. 2022.

			Com a chegada ao Paleolítico Superior foi confirmada a presença dos neandertais, que originaram os europeus e asiáticos. De baixa complexão, robustos e com membros anteriores mais longos do que aqueles que viveram a 70 mil anos, adaptaram-se com mais facilidade ao clima frio da Era do gelo. Alguns desses fósseis foram encontrados em 1856 na Alemanha Central ou regiões vizinhas e, décadas depois, em 1886, na Bélgica. Nos pontos mais orientais da Ásia havia também Homo erectus, que resistiram quase um milhão e 500 mil anos.

			Harari (2012) relata que embora sapiens já habitassem a África Oriental havia 150 mil anos, apenas por volta de 70 mil anos eles começaram a assumir o restante desse Planeta, dizimando outras criaturas. Mesmo marcando presença há milhares de anos e, de aparência similar a nossa, inclusive o mesmo volume craniano, sapiens não se distinguiram de outras espécies da mesma época. Segundo o referido autor, desde o primeiro confronto entre sapiens e neandertais, estes, de aspecto mais rude, continuamente levaram vantagens.

			Sapiens há 100 mil anos não conseguiram resistir, provavelmente por causa da crueldade dos nativos neandertais, da severidade do clima ou, ainda, devido às doenças com as quais não estavam adaptados. Seja qual tenha sido o motivo, eles recuaram abandonando o Oriente Médio.

			Passados 70 mil anos, Homo sapiens começaram a manifestar-se de forma mais ousada. Deixaram a África e, dessa vez, afastaram neandertais e outras criaturas, não apenas do Oriente Médio, mas de toda a Terra, alcançando rapidamente a Europa e o leste Asiático. Há cerca de 45 mil anos, também fizeram a proeza de navegar em mar aberto ao continente australiano, um local remoto, até então intocado pelo homem.

			Demorou muito para que os primeiros Homo sapiens deixassem o habitat original e expandissem seus domínios a outros pontos desse planeta, mas, quando conseguiram, não pararam mais. Depois do continente asiático, há 80 mil anos, rapidamente voltaram-se para o sul em direção à Oceania e, daí, avançar para a Austrália foi o trecho mais fácil.

			Segundo consenso científico, isso ocorreu entre 47 e 60 mil anos e, estudos recentes realizados pela revista Nature confirmam essa data. Durante três anos de contínuas escavações, cientistas recolheram cerca de 11 mil peças, confirmando a presença humana em território australiano há menos de 65 mil anos.

			Determinaram que a chegada à Nova Guiné e à Austrália aconteceu enquanto o nível dos mares estava mais baixo, conforme declaração de Chris Clarkson, líder do estudo, ao Newsweek.

			Entre os objetos encontrados estavam substâncias utilizadas em pintura corporal, restos mortais, vestígios de fogueiras e inúmeras amostras de pedra lascada, todas elas identificadas entre os anos de 2012 e 2015 no sítio arqueológico de Madjebebe, no norte australiano, por pesquisadores daquele país. Nessa coletânea chama atenção uma machadinha primitiva e, estima-se que seja pelo menos 20 mil anos mais antiga do que qualquer outra ali encontrada. A fim de determinar com precisão a data da origem de cada item, foram usadas as técnicas mais modernas – a principal delas, conhecida como luminescência opticamente estimulada, capaz de indicar a última vez que determinado grão de areia esteve exposto à luz solar. Aplicando a mesma metodologia com os artigos de pedra, foi possível aproximar o momento em que estiveram nas mãos de nossos ancestrais, antes de serem soterradas.
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			Figura 2. Peças de pedras lascadas

			Fonte: Google. Disponível em: http://bit.ly/3G4115T. Acesso em: 11 nov. 2022.

			Além da habilidade demonstrada pelos nossos antepassados artesãos, esses itens também confirmaram a dispersão entre os continentes – e o impacto dessa colonização. Presume-se que “Os humanos chegaram bem antes do previsto, sugerindo que deixaram o Continente Africano há mais tempo, realizando uma longa jornada pela Ásia e, do sudeste asiático, para a Austrália” (Harari, 2019).

			Enquanto isso, o Continente Australiano tem sido sempre lembrado pela sua fauna exótica e, naquela ocasião, não foi diferente. Com o novo estágio de colonização, fica claro que os primeiros aborígenes passaram mais tempo em companhia dos estrangeiros, reforçando a hipótese da responsabilidade humana sobre o fator climático e a extinção em massa de inúmeros animais, há 40 mil anos.

			 Esse estágio cultural, o terceiro da Pré-História, o Paleolítico Superior, estendeu-se de 40 mil a.C. até 10 mil a.C. Pesquisadores chegaram à conclusão que, nesse período, somente um grupo entre os seres humanos perambulava pelo nosso planeta e, os sapiens eram esses indivíduos, reconhecidos como os mais remotos de nossos representantes.

			A nova era de aprendizagem foi favorecida pela evolução na fabricação de armas e utensílios, tornando-se cada vez mais funcionais quando comparados aos então existentes, contribuindo para a sobrevivência. Esses artefatos deixaram de ser rudimentares, feitos apenas com o desbaste dos fragmentos de sílex, mas passaram a ser trabalhados como um todo.

			Homo sapiens também participaram na concepção das lâmpadas de óleo, agulhas de osso para costura, de arpões e anzóis, além do arco e flechas. Essas inovações viabilizaram, acima de tudo, a obtenção de carnes, captura de animais ágeis e abordagem na pesca. Ratificaram o aumento da caça seletiva de manadas de mamutes, cavalos, bisões, auroques e renas, dependendo de cada situação (Flandrin, 1996a). 

			Com a melhora do clima no Continente Europeu, a atenção humana na era mesolítica foi direcionada aos animais menores, típicos de nossa fauna, entre eles: cervos, javalis, pequenos carnívoros peludos, lebres, pássaros e até caracóis, dedicando-se cada vez mais à pesca, colheita de frutos e cereais. Finalmente, com a “Revolução Cognitiva”, na nova Idade da Pedra e a presença de outros indivíduos melhor adaptados, diminuiu a procura por carnes produto da caça, à medida que aumentou a criação dos animais de corte existentes até hoje (Flandrin, 1998). Essa terminologia serviu para ilustrar que, fragmentos de pedra passaram a ser preparados por polimento pela fricção das peças, e não apenas selecionando lascas, como era o costume. Elementos da cultura neolítica, de aparência similar aos seres atuais, surgiram provavelmente da Ásia Ocidental espalhando pelo Continente Africano e dirigindo-se em massa ao sul da Europa. Apesar das tentativas, não foi fácil determinar esse período.

			Enfim, cientistas consideram o Oriente Médio como o palco onde iniciou a “Revolução Agrícola”, há cerca de 12 mil anos, assim como a prevalência sobre os animais que se tornariam habituais ao consumo humano, passando a fazer parte do regime alimentar. Ambas as atividades foram beneficiadas pelo clima tropical típico da região próxima ao mar e outras áreas do Mediterrâneo, enquanto mais ao norte a caça foi mantida além do advento da era cristã.

			Até o término do Paleolítico Superior, não era costume a prática agrícola e também não há comprovação do homem domesticar determinadas espécies irracionais. Mesmo sujeitos a constantes deslocamentos, esse hábito não tem sido interpretado como nômade, do mesmo modo que o de seus ancestrais, mas, sem condições de produzir alimentos, estavam sempre mudando. Os habitantes da época, apropriavam-se dos recursos locais e, ao esgotarem, iam em busca de outros territórios com frutas, caça e pesca disponíveis. Suas armas e utensílios eram confeccionados de ossos, madeira, marfim e pedras.

			Enquanto o continente europeu atravessava a última Idade do Gelo, 18000 a.C., as regiões hoje ocupadas pela Escandinávia e Inglaterra permaneciam cobertas pela calota glacial, tornando o clima muito frio e seco.

			Em muitos aspectos, o intervalo que seguiu foi um dos mais significativos da história global. Os seres humanos adequaram suas atividades ao meio, criaram outras oportunidades de sobrevivência auxiliados pela mudança das condições climáticas e assumiram nova postura diante da dificuldade em obter sustento, resultando no cultivo de vegetais e domesticação de animais, marcos notáveis da cultura neolítica. O preparo da terra levou-os a fixarem moradias e a conviverem em sociedade, mas também à disputa dos melhores territórios, eliminando sem complacência todos aqueles que lhes eram hostis.

			
			Onde se estabeleceram os primeiros núcleos de civilização

			A tendência humana, bem como a de outras espécies, foi aproximar-se dos rios e lagos, à procura de terrenos férteis e água suficiente para suprir suas necessidades. Nesse período, até o término do Paleolítico Inferior, não foram encontrados indícios da construção de habitações e, devido aos constantes deslocamentos, utilizavam como refúgios temporários, abrigos protegidos por árvores e encostas, além de cavernas. O fato de ainda não se expressarem verbalmente, nos leva a interpretarmos que os esboços de figuras encontrados em abrigos não passavam de tentativas de comunicação, inclusive de caráter ritualístico. 
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			Figura 3. Esboços de figuras encontradas em abrigos

			Fonte: Google. Disponível em: http://bit.ly/3TvhliU. Acesso em: 11 nov. 2022.

			 Com o despontar humano na África Oriental há cerca de 2,5 milhões de anos, principiando com um gênero de primata, o Australopithecus, cuja tradução ficou como “macaco do sul”, alguns deles aventuraram-se até se adaptarem em extensas áreas ao norte da África, Europa e Ásia Ocidental. Aqueles que até ali chegaram, deram início à linhagem dos Homo neanderthalensis (“Homem do vale do Neander”) ou, neandertais, supostamente mais robustos que sapiens e Homo erectus, permanecendo nessa região, como já foi mencionado, por 1,5 milhão de anos, sendo, portanto, os que conseguiram se adaptar.

			Deduz-se também, que desse segmento surgiram outros a partir do Homo ergaster, antecedendo ao Homo erectus, deste os neandertais e em seguida os da nossa espécie. Essa sequência aparentemente lógica nos leva a acreditarmos que o planeta Terra foi povoado somente por um tipo humano, calcado em um modelo similar ao nosso. 

			Decorrido muito tempo, a capacidade de raciocínio do Homo sapiens ainda continuou restrita e, eles começaram a adornar o corpo, mesmo que apenas por recreação.

			Com a chegada ao Paleolítico Superior, as adaptações corporais os aproximaram dos indivíduos atuais, tendo em vista que seu precedente, o homem de Neandertal, de menor estatura, deixara de existir. Os representantes do sexo masculino tinham em média 1,62 metro; detinham fortes arcadas ciliares, característica dos seres primitivos, fronte inclinada para trás e abóbada craniana rebaixada. O cérebro avantajado apontava dificuldade na obtenção de alimentos, contenda entre rivais e, até mesmo, a falta de identidade pela mistura de raças do mesmo gênero (homo).

			Para representar a figura humana do Paleolítico Superior foi escolhido o homem de Cro-Magnon, assim reconhecido por causa de importantes relíquias terem sido encontradas na caverna francesa da Dordonha, de quem herdou o nome. As criaturas eram altas, de ombros largos, eretos e, a estatura masculina chegava a 1 metro e 80 cm. De fronte pronunciada e mand
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