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Resumo:

O chargue é um derivado carneo obtido do processo de desidratagdo com agende osmético, 0 qual possui
algumas caracteristicas bem marcantes, tais como o flavour acentuado, baixo teor de umidade, maior
tempo de estocagem e alto teor de sdlidos soliveis. O municipio de Alegrete/RS possui cerca de 34
agroindlstrias regulamentadas e fiscalizadas pelo SIM, dentre estes produtos, um dos principais
produzidos e comercializados € o charque, no qual possuiu uma producdo de 39.735,45 Kg em 2015.
Dentre as agroindustrias que produzem charque, 3 sdo regulamentadas pelo Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Anima (SISBI-POA), o qual faz parte do Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecuéria (SUASA). O objetivo foi avaliacdo da qualidade microbiolégica e
fisico-quimica do charque. Foram selecionados os 3 estabelecimentos produtores de charque,
regulamentados pelo SISBI-POA. Sendo denominados de E1, E2 e E3. As amostras foram obtidas no
comércio local do municipio. Todas as amostras estavam acondicionadas em embalagens a vacuo, sendo
mantidas em caixas isotérmicas, devidamente identificadas. Foram analisadas amostras de 3 lotes
diferentes. As analises microbioldgicas foram as de Coliformes 35°C e Coliformes Termotolerantes a
45°C. Das fisico-quimicas a determinagdo de Residuos minerais fixo, determinacdo de teor de unidade e
pH. Ja o delineamento experimental estatistico utilizados, foram os testes de andlise de variancia
ANOVA e as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p
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ANALISE AVALIATIVA BROMATOLOGICA E MICROBIOLOGICA DO CHARQUE
COM SISTEMA DE INSPECAO SISBI-POA DE ALEGRETE/RS

1. INTRODUCAO

O charque € um derivado carneo, obtido da desidratacdo da carne através do sal,
possuindo uma longa vida de prateleira em condicbes ambientes. Existem nomes
regionais para o produto como carne de sol, jaba ou carne do sertdo. Tendo como
maiores consumidores as regides nordeste, centro oeste e sul do pais, havendo
também um consumo na regido sudoeste pelos imigrantes do nordeste brasileiro
(ABRANTE et al., 2014).

O municipio de Alegrete/RS possui cerca de 34 agroindustrias regulamentadas e
fiscalizadas pelo SIM, dentre estes produtos, um dos principais produzidos e
comercializados € o charque, no qual possuiu uma producao de 39.735,45 Kg em
2015. Dentre as agroindustrias que produzem charque, 3 sdo regulamentadas pelo
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), o qual
faz parte do Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecuaria (SUASA).

Neste trabalho buscou avaliar a qualidade microbioldégica e bromatologica do
charque produzido nas agroindustrias do municipio de Alegrete que sao fiscalizados
pelo SISBI-POA. Através destas avaliagbes € possivel determinar a qualidade
higiénico-sanitaria e caracterizagdo bromatologica do produto, além de constatar se o
mesmo atende aos padrées microbioldgicos e bromatologicos exigidos pela legislacao

vigente.

2. METODOLOGIA

Foram selecionados os 3 estabelecimentos produtores de charque, regulamentados
pelo SISBI-POA. Sendo denominados de E1, E2 e E3. As amostras foram obtidas no
comércio local do municipio. Todas as amostras estavam acondicionadas em emba-
lagens a vacuo, sendo mantidas em caixas isotérmicas, devidamente identificadas.

Foram analisadas amostras de 3 lotes diferentes.



Para a avaliagdo microbiolégica, realizou-se a enumeragao de coliformes 35°C e
coliformes termotolerantes a 45°C utilizando a técnica do NUumero Mais Provavel

(NMP), conforme metodologia descrita por Silva et al. (2007).

As técnicas adotadas para as analises bromatologicas realizadas conforme meto-
dologia descrita por Instituto Adolfo Lutz (2008). Os parametros analisados foram
cinza, umidade e pH. As analises realizadas possuiram como objetivo a avaliagao
das condi¢des da matéria-prima atravées do pH e do produto final, através das analises
de cinzas e umidade. Ja o RIISPOA determina como analise bromatologica as andli-
ses de umidade, nitrato total, nitrato e residuo de mineral fixo. Todas analises, tanto
as microbioldgicas como as bromatologicas, foram realizadas em triplicata a fim de
garantir uma maior confiabilidade nos resultados.

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, sendo que a analise
de variancia foi realizada pelo procedimento ANOVA e as médias comparadas pelo
teste de Tukey a 5% de significancia (p<0,05), através do programa estatistico Assis-
tat. Como descrito por Dutcosky (2013) a analise de variancia (ANOVA) é uma técnica

estatistica de dados, possuindo como objetivo uma estimativa exata e precisa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nenhuma das amostras apresentou C. totais a 35°C e C. termotolerantes a 45°C em
seus respectivos testes confirmativos, o que indica boas condigcdes higiénico-
sanitarias de elaboracdo do produto. Gurgel et al. (2014) apo6s avaliagao
microbioldgica de amostras de charque, encontrou valores 3,0 x 10 a 4,3 x 107 NMP/g
para Coliformes termotolerantes a 45°C nas amostras, estando acima do padrao
estabelecido pela RDC n® 12, demonstrando a ocorréncia de possivel contaminacéao
fecal durante o processo de fabricacdo do charque. Ressalta-se ainda que quando o
charque possui contaminacao por coliformes, indica possivel presenca de micro-
organismos patogénicos.

As boas praticas de fabricagcdo permitem um produto final inbcuo ao consumidor,
nao causando riscos ao ingerir o alimento. Sob o aspecto bioldgico, constata-se que
os procedimentos de higiene realizados nos estabelecimentos avaliados apresentam
eficécia.



Na tabela 1 pode-se visualizar 0 comparativo entre as médias de pH, umidade e
cinzas dos 3 estabelecimentos avaliados, a fim de uma analise geral da qualidade
fisico-quimica das amostras coletadas.

Tabela 1. Comparativo das médias de pH, umidade e cinzas dos

estabelecimentos avaliados

Estabelecimento |pH umidade (%) |cinzas (%)

E1 6,46 £ 0,36 a |41,95+5,13a [18,2+2,28b
E2 6,7+0,36a |39,84+513a (18,56+2,28b
E3 6,33 +0,36a |43,35+5,13a [21,35£2,28 a

Médias + Desvio Padrdo na mesma coluna e acompanhadas de
letras distintas diferem entre si no teste de Tukey a p <0,05

Observa-se que, de uma forma geral, as amostras de todos os estabelecimentos
encontraram-se com valores de pH préximo ao neutro e cinzas acima do permitido,
sendo estes fatores que afetam diretamente a qualidade do produto. A umidade foi 0
unico parametro que se encontrou dentro do permitido. Marsico et al. (2002), ao
analisar amostras de charque para determinar seu teor de nitrito e umidade, encontrou

percentuais de umidade acima do permitido em 100% das amostras analisadas.

Bressan et al. (2001) afirma que o pH final da carne é relevante na determinacéo da
capacidade de retencdo de agua, nas perdas de peso e em outros atributos de
qualidade da carne, e este fator consequentemente afeta a qualidade final do charque
produzido.

Ja o teor de cinzas, por sua vez, pode estar relacionado ao excesso de salga do
produto, o que afeta ndo apenas suas caracteristicas bromatologicas como também a

qualidade sensorial.

O RIISPOA (BRASIL, 1952) estabelece que o teor de umidade do charque néo deve
ser superior a 45%, logo, todas as amostras apresentaram-se dentro do padréao
estabelecido.

4. CONSIDERACOES FINAIS



A avaliagdo da qualidade microbiologica e bromatologica do charque produzido
pelos estabelecimentos regulamentados pelo SISBI-POA, demonstra que a avaliagéo
microbiolégica estar de acordo com a legislagédo para coliformes a 45°C, tratando-se
de um produto que possui qualidade higiénico-sanitaria.

Entretanto, de acordo com os resultados obtidos nas analises bromatologicas
de cinzas, todas as amostras encontraram-se fora do padrdo permitido, o que
evidencia um problema na matéria-prima utilizada na elaboracdo do produto e
excesso de cloreto de sodio no processo de salga, fatores que afetam a vida-de-
prateleira e qualidade sensorial do produto. O municipio tem excelente potencial na
fabricacdo de charque. Havendo uma necessidade no padrdo de procedéncia da

matéria-prima.
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