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Introducgao

A qualidade dos alimentos é um tema comum na vida dos consumidores, que
estdo preocupados em consumir alimentos mais saudaveis e saber a origem do
produto. O charque no municipio de Alegrete/RS obteve uma producédo de
39.735,45 Kg em 2015. Sendo este um produto agroindustrial muito consumido
historicamente na regido. Caracteriza-se como charque derivado carneo obtido
do processo de desidratacdo osmoético, o qual possui determinadas
caracteristicas marcantes, tais como o flavour acentuado, baixo teor de
umidade, maior tempo de estocagem e alto teor de soélidos soluveis. A carne

utilizada pode ser de origem, bovina, bubalina ou ovina.
Objetivo

Possui como objetivo a analise da qualidade bromatoldgica do charque oriundo

dos estabelecimentos regulamentados pelo SISBI-POA.
Metodologia

As analises foram realizadas em 3 agroindustrias de charque, que possuiam
inspecéo pelo selo SISBI-POA. Estas foram denominados de E1, E2 e E3.
Todas as amostras foram obtidas no comercio local dos estabelecimentos,
mantendo-as acondicionadas na embalagem original e em caixas isotérmicas,

identificadas. Foram analisadas amostras de 3 lotes de cada um dos
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estabelecimentos cujos resultados foram comparados entre si, visando verificar
se o produto mantinha um padrao de qualidade. Todas as analises foram
realizadas em triplicata a fim de garantir uma maior confiabilidade nos
resultados. Das analises bromatoldgicas realizadas sao: determinagdo de
Residuos minerais fixo, determinagdo de teor de unidade e pH. Ja o
delineamento experimental estatistico utilizados, foram os testes de analise de
variancia ANOVA e as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia
(p<0,05).

Resultados

As analises de fisico-quimicas obtiveram os seguintes resultados como média
final dos 3 lotes diferentes. Estabelecimento 1, pH 6,46; Umidade 41,95% e
cinzas 18,2%. O estabelecimento 2, pH de 6,7; Teor de umidade de 39,84% e
cinzas 18,56%. Por fim o estabelecimento de numero 3 pH de 6,33; Umidade
de 43,35% e teor de cinzas 21,35%. Observa-se que, de uma forma geral, as
amostras de todos os estabelecimentos encontraram-se com valores de pH
proximo ao neutro e cinzas acima do permitido, sendo estes fatores que podem
afetar diretamente a qualidade do produto final. Ja o teor de cinzas, por sua
vez, pode estar relacionado ao excesso de salga do produto, o que afeta ndo
apenas suas caracteristicas fisico-quimicas como também a qualidade
sensorial. A umidade foi o uUnico parametro que se encontrou dentro do

permitido.
Conclusao

De acordo com os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas de cinzas,
todas as amostras encontraram-se fora do padrdao 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 € um excelente
produtor de charque em potencial. Entretanto, ha a necessidade de um melhor
cuidado da procedéncia da matéria-prima, objetivando melhorias no perfil
fisico-quimico da carne de acordo com a legislagdo, bem como uma maior

padronizagao no processo e na formulacdo do produto, que é o que se espera



de um estabelecimento que comercializa os produtos para todo o territério

nacional.
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