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Pela importdncia do charque na alimentagio do brasi-
leiro e pela auséncia de definigdo de metodos anali-
ticos rapidos e de confiabildiade para determinagio
de umidade e cloreto de sédio, realizou-se estudo
dos métodos icnais existentes. Conclui-se que
para a determinagdo da umidade € adequado o sistema
de secagem por infra-vermelho e para o teor de clo-
reto de s&dio o método de Mohr.

1 INTRODUCAO

A importancia que o charque representa no contexto do parque in-
dustrial brasileiro motivou o presente trabalho, mormente por ser
produto genuinamente brasileiro que pouco tem sido estudado.

De acordo com o artigo 431 do Regulamento da Inspegde Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) de Ministério
da Agricultura, "entende-se por charque, sem outra especificagao
a carne bovina salgada e dessecada"(1). Sua elaboragdo, no entan
to, é bastante complexa e nao existem padrdes para sua fabrica-
gac. Por este motivo, as indistrias com intengac de auferirem lu
cros maiores, vem modificando sua tecnologia tradicional de ela-
boragao, provocando, desta forma, alteragoes constantes no produ
to, em detrimento muitas vezes da gqualidade.

RITSPOA em seu artigo 432 limita o conteido mdximo de umidade na
porgdc muscular em 45% e de residuo mineral fixo em 15%, toleran
do-se até 5% de variagdo, sendo este nltimo limite exigido com o
Unico propdsito de, indiretamente, limitar o teor de sal emprega
do na salga e dessecagdo, o gual reflete o grau de cura do produ
to (1)}. No sentido de verificar o atendimento a estas exigéncias

*professora do Departamento de Tecnologia de Alimentos da  Faculdade de Ve-
terindria da Universidade Federal Fluminense.

B.CEPPA, Coritiba, v. 9, n. 1, p. 17-23, Jan.[jun.1991



da legislagao, faz- se necessario controle laboratorial destas fra
GOes por parte da préopria indistria.

Emhora apresentando maior pr001sao e exatidao, o5 métodos classi-
cos de andlise nem sempre saoc suficientemente rapldos 51mplea e
pouco dispendloqos para o empreqo no controle de gualidade didrio
da 1ndu5tr1a, onde o5 resultados devem estar disponiveis sem demo
ra para as modificagSes que se fagam necessidrias no processo de
fabricagdc e a baixos custos, para ndo onerar excessivamente o
produtao.

Considerando estes fatores, desenvolveu-se o presente trabalho ,
objetlvandn 1ndlcar. para o controle do teor de umidade no char-
que, método mais rap:dn e simples de que o classico de secagem em
estufa a 105°C. Para isso, comparou-se com este, os métodos de
KROL e MEESTER (4) e secagem pelo infra-vermelho. Em relagao ao con
trole dc teor de sal estudou-se a v1abllndade de indicar a subs-
tituigio de sua determinagdo indireta alravés do teor de cinzas ‘
claasxcamentn obtida por inclneragdo em forno mufla a 550°C, que
& morosa e exige equipamento caro, por um método rap:du e preciso
que fornecesse diretamente o teor de cloreto de sddio no produto.

Antes porém, foi necessdrio efetuar ensaios gue verificassem se,
no produto em estudo, ocorria o fendmeno citado por KRAMER. Segun
do este autor, nos prudutoa carneos, o NaCl se acha fortemente 1i
gado a certas proteinas sem que, todavxa. isto ocorra com a mesma
1ntensxdade em todos os prudutns, pois depende do estado da pro-
teina e do tipo de produto cdrneo. O autor menciona tambem que ,
para a determinagao de teor de NaCl nos produtcs em que a 1igaqac
& muito forte (entre os quais cita a carne desidratada) o sal nao
pode ser extraido simplesmente por dissolugio com dgua destilada
quente, como normalmente se consegue com produtes frescais, deven
do a amostra sofrer prévia digestio para liberagio do sal (2).

Nestes ensaios comparam=se o5 resultados nhtldos para o teor de
NaCl, gquando este foi separado da amostra upns sua digestdo por
via seca e posterinr retomada das cinzas lormadas; ou por meio de
dlssoluqao em agua destilada qnante, sem qualguer outro tratamen—
to, ou por este mesmo processo porém com desproteinizacio do  ex-
trato aguoso.

Para a determinagao do teor de cloreto de sddio extraido, a lite-
ratura indica métodos titulométrices rdpidos e de execugdo relati
vamente slmples Entre eles mencionam-se o de VOLHARD, o de MOHR
e o mercurimétrico que foram comparados nesta pesquisa, a fim de
indicar aqnele que melhor se adnptn%xo as condigoes de trabalho em
laboratdrios de controle de indistrias de alimento.

2 MATERIAL E METODOS

Utilizou-se amostra obtida no comércio varejista, sem conhecimen=
to da procedéncia. A porgido muscular foi cominutada no laboratd-
rio, em moedor de carne, por duas passagens e mantida no refrige-
radnr em frasco hermeticamente fechado.

Para a escolha do método de determinagio do teor de umidade foram

efetuadas sete determinagoes paralelas de cada um dos trés méto-
dos em estudo, a fim de permitir avaliagao estavristica dos resul-
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tados obtidos. Os métodos comparados foram: o de secagem em estu-
fa a 105°C (3), aqui designado método I, o de KROL e MEESTER (4},
método II e o de secagem pelo infra-vermelho (5), método ITI. HNo
primeiro métodon, porgoes de amostra contidas em capsula de porce-
lana foram aguecidas em estufa convencicnal de laboratdrio gra-
duada a 105°C; no segundo utilizou-se capsulas de aluminic e o a-
quecimento foi feito em placa elétrica previamente graduada a
170°C £ 10°C e no terceiro, empregou-se recipientes de aluminio
que acompanham o acessério de secagem por meio de radiagdo infra-
vermelha, que se acopla a balanga de precisds Sartorius.

pPara os ensaios que visavam verificar se no produto analisado o
NaCl se achava fortemente ligade & proteina ou nie, a extragao do
sal foi feita em sete determinagdes paralelas de cada uma das trés
técnicas seguintes: 1 digest8o por via seca, na gqual a amostra
contida em cadinho de porcelana é incinerada em forno mufla a
550°C e as cinzas obtidas sac retomadas com solugdo dilufda de &-
cido nitrico, conforme descrito nos métodos analiticos oficiaisdo
LANMARA (3); 2 extragio com dgua destilada quente por cinco vezes,
como descrito por KRAMER (2) e 3 extragdo com dgua destilada quen
te ¢ desproteinizagdo do extrato com solugoes de ferrocianeto de
potdssioc a 15% e acetato de zinco a 30% (3). A determinagao do teor
de cloretos nos diferentes tratamentos foi efetuada pelo métoado
de MOHR (6), para o gual ja se dispunha dos reagentes necessirios
- solucgdo de nitrato de prata 0,1N e solugio de cromato de potas—
sio a 5%.

A comparagdo dos trés métodos titulométrices para determinagdo do
teor de cloreto de sodie foi também efetuada em sete determina-
goes paralelas de cada método, em duplicata. Pelo meteds de VO-
LHARD (6) a retitulagde da solugio de nitrato de prata 0,1N pre-
viamente adicionada foi efetuada pela solugdo de tiociasnato de a-
ménio 0,1N em presenga de solugdo de alimem férrico e, pelo méto-
do mercurimétrico (2,6,7) a titulagdo da amostra foi feita pela
solugdo de nitrato mercirico 0,1N em presenga do indicador misto
de difenilcarbazona e azul de bromofencl.

Todos os reagentes utilizados foram de grau de pureza "pré-andll
se" .

3 RESULTADOS E TRATAMENTO ESTATISTICO

0s teores de cloreto de sddic obtidos no ensaio prévio a que se
submeteu a amostra, no qual se extraiu ¢ sal por trés técnicasdig
tintas est3o indicados pelos seguintes valores médios, expressos
em percentagem: extrato desproteinizado 16,57 + 0,87, extratao nao
desproteinizade 16,83 0,31 e cinzas 16,06 ¢ 0,14,

08 valores obtidos para os teores de umidade e de cloreto de ad-
dio estao expressos em percentagens nas tabelas 1 e 2, respectiva
mente.

Antes de se proceder ao cdleulo do valor médio dos sete resulta-
dos de cada metodo, foram verificados os possiveis valores aber-
rantes (P = 0,05), mediante o teste "Q" proposto por DEAN e DI-
xon (8).
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TABELA 1 - TEORES DE UMIDADE (%)

METODOS ESTUFA 105°C KROL E MEESTER SECAGEM C/1.V.

AMOSTRAS I 11 T
1 47,20 52,00 48,00
2 47,16 50,00 48,33
3 46,95 46,00 48,66
4 47,08 48,00 - 48,00
5 47,13 52,00 48,33
6 47,10 48,00 48,133
7 47,08 54,00 48,00
X t &t 47,10 + 0,10 50,00 % 3,74 48,24 + 0,32

TABELA 2 - TEORES DE CLORETD DE SODIO (%)

METODOS MOHR VOLHARD MERCURTMISTRICO

AMOSTRAS

1 17,63 16,16 17,05

2 17,46 16,10 1713

3 17,40 16,02 17,02

4 1737 16,16 16,92

5 LMot 16,21 16,67

[ 17,20 16, 24 16,64

7 17,14 16,21 16,72
% % 5t 17,34 + 0,24 16,16 + 0,10 16,88 + 0,28

Com a finalidade de Bvsrlguar a exatidao dos métodos estudados
foi realizada analise de variancia, empregando-se delineamento ex
perimental inteiramente casualizado, para apl:cnqao do teste “FI"
(9). Como seu valor foi sngn:flcatluo ao nivel de 5% de probabi-
lidade para o teor de umidade e ao nivel de 1% para o teor de
NaCl, aplicou-se o teste de TUKEY (9), para determinagio dos con
trastes significativos.

Verificou-se, por este dltimo teste, ndo existir dlterenqa signi
ficativa, ao nivel de 1% de probabilidade, entre as meédias dos
tres métodos comparados para determinagio do teor de umidade, pe
rém ao nivel de 5% a difersnga entre as médias obtidas pelos mé-
todes I e II foi significativa, embora, com valetr muite prdximo
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Wit o diferenga minima significativa (DMS).

Jh na gntegminaqﬁcydo teor de NaCl as diferengas entre as médias
din trés métodos sdo significativas ao nivel de 1%, porém a di-

[uranga entre o método de MOHR e o mercurimétrico € a que mais
Wi aproxima da DMS. :

(0 spquema de analise de variancia obedeceu ao seguinte modelo:

FATOR DE VARTAGAO  GRAU DE LIBERDADE

Métodos
Residuos 18
TOTAL 20

A média aritmética (x), o desvio padrdo (s), o desvio da média
(8), o limite de confianga absoluto (T) e o valor de "Q" para ve
rificar os dados aberrantes foram calculados de acordo com as sg
guintes formulas:

7= B ¥ s = 5= _8
n m
T = st 0= _"n
R
Onde:

¥j = cada um dos resultados obtidos experimentalmente
n = nimerc de anadlise em parelelo

t = coeficiente lide na tabela "t" de Student

B = sty

4 DISCUSS5A0 E CONCLUSOES

Na escolha de um método para controle de qualidade na indistria
os fatores rapidez, facilidade de execugao & baixo custo assumem
importancia compardvel & sua precisao e exatidao.

Analisando os resultados obtidos pelos trés métodos estudados pa
ra a determinacio do teor de umidade a escolha do mais indicado
deve recair sobre o método de secagem pelo infra-vermelho, uma
ver que além de apresentar resultados bastante concordantes com
o método classico da estufa como revela o cdlcule estatistico
reune os demais requisitos acima citados. Entretanto, embora a
diferenga entre o método da estufa e o de KROL e MEESTER tenha
dido significativa estatisticamente, indicando gue este dltimo
deixa a desejar em relagdo a exatidao, sua eleigdo ndo deve ser
descartada sempre gue se deseje apenas um valor aproximado no
controle tecnulégico, por tratar-se de método muito simples, Ta-
pido e gue nac emprega equipamento caro.
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Em relagio a determinagio do teor de cloreto de =édio, ficou cong
tatado que no produto em estudo nio se confirmou a hipotese do
sal se achar fortemente ligado & Proteina, pois os valores médios
obtidos apds digestdio ou nao da amostra foram bastante concordan-
tes. Desta maneira, recomenda-se a extragdo simples do sal, isto
é, sem adigdo de clarificante, por dispensar o uso de qualguer
reagente,

Quanto aos métodos titulométricos comparados, cbservou-se que, o
de MOHR foi o que se revelou mais adequado para fins de andlise
do produto em laboratdrios de contrale de indistrias, por reunir
as seguintes vantagens:

. E uma titulagdo direta e ndo uma retitulagdo, como o de VOLHARD;

Nas condigoes de andlise, possui ponto de viragem mais nitidedo
que o5 dois outros. Em relagio a este aspecto, KRAMER cofenta
que, um analista experiente pode censeqguir viragem nitida no mé
todo mercurimétrico. Entretanto, sendec o charque um produto sal
gado e o método mergurimétrico ser indicado para dosagem de clo
retos em baixas concentragoes, seriam necessirias diluigoes da
amostra e do titulante;

utiliza.menor quantidade de reagentes do que o método de VOLHARD
e substancias mais fdceis de serem adquiridas do que as do mer-

curimétrico, ja que o nitrato mercirice usadoe neste \ltimo é
reagente controlado,

Pelo que foi exposto, indica-se aos orgaos oficiais de controle
de qualidade de alimentas a adogac da determinagio do teor de Nacl
diretamente, em lugar da determinagio indireta do teor de residuo
mineral fixe, par fornecer resultados concordantes com esta Glti-
ma & ser de execugdo mais simples e rapida.

Também pelo que foi constatado, conclui-se que, entre vs métodos
estudados, os mais indicados para determinar o teor de umidade e
o de NaCl no charque sido, respectivamente, o de éecagem pele in-
fra-vermelho e o de MOHR,

Abstract

"Charque", a dried salted meat, is a very important food for the brasilian
population. There is no definition of a rapid and reliable analytical
determination for humidity and scdium chloride.The conventional existing
methods were evaluated. As conclusion were recomended the infra-red drying
method  for humidity and the MOHR method for sodium chloride.
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