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RESUMO

Introdugdo: A carne bovina salgada é um produto altamente manipulado que pode ser
contaminado por microrganismos patogénicos e materiais estranhos. Objetivo: Avaliar
a qualidade microbiolégica e fisico-quimica do charque e jerked beef. Método: Trinta
amostras foram analisadas por pesquisa e contagem microbiologica, analise fisico-quimica
e pesquisa microscopica. Resultados: Contagem de bactérias halofilicas variou entre 5,2 e
8,8 log UFC/g, bolores e leveduras entre 2,8 e 8,2 log UFC/g. Embora resultados elevados
tenham sido observados, nao ha limites para esses microrganismos na legislacdo em vigor. A
contagem de Staphylococcus spp. variou entre < 2,0 e 7,8 log UFC/g, coliformes a 45°C entre
< 3,0 9,3 x 102 NMP/g, além da auséncia de Salmonella spp. Esses resultados mostraram
11 amostras acima do limite para Staphylococcus coagulase positivo e todas as amostras
apresentaram-se inferiores ao recomendado para coliformes. Na analise fisico-quimica,
sete amostras de charque foram observadas acima do limite recomendado para o teor de
umidade residual. Na analise de residuo mineral fixo, 18 amostras de charque e uma de
Jjerked beef também se apresentaram acima do limite. Na pesquisa microscopica, acaros e
pélos foram observados em trés amostras de charque. Conclusées: Os resultados mostraram
a necessidade de praticas higiénico-sanitarias mais eficazes na manipulacao desses produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Charque; Jerked Beef; Vigilancia Sanitaria; Controle de Qualidade

ABSTRACT

Introduction: Salted beef is a highly handled product that can be contaminated by pathogenic
microorganisms and foreign materials. Objective: Evaluate the microbiological and physical-
chemical quality of charque and jerked beef. Method: Thirty samples were evaluated by
microbiological research and count, physical-chemical analysis and microscopical research.
Results: Halophilic bacteria count ranged from 5.2 to 8.8 log CFU/g, molds and yeasts from
2.8 to 8.2 log CFU/g. Although high results have been observed, there are not tolerance
limits for these microorganisms in legislation. Staphylococcus spp. count ranged from < 2.0
to 7.8 log CFU/g, coliforms at 45°C from < 3.0 to 9.3 x 102 MPN/g, beyond the absence of
Salmonella spp. These results showed 11 samples above the limit for Staphylococcus coagulase
positive and all samples were lower than the recommended for coliforms at 45°C. In the
physical-chemical analysis, seven charque samples were observed above the limit recommended
for the residual moisture content. In the analysis of fixed mineral residue, 18 charque samples
and one of jerked beef were also above the limit. In the microscopical research, mites and furs
were observed in three charque samples. Conclusions: Results showed the necessity of more
effective hygienic-sanitary practices in the manipulation of these products.

KEYWORDS: Charque; Jerked Beef; Sanitary Surveillance; Quality Control
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INTRODUCAO

Doencas alimentares sdao causadas pela ingestao de alimentos ou
agua contaminados por patdgenos, toxinas produzidas por pato-
genos, produtos quimicos, objetos nocivos ou contendo estrutu-
ras naturalmente tdxicas. Alimentos contaminados com agentes
biolégicos e/ou suas toxinas sdo a principal causa de ocorréncia
dessas doencas'. Normalmente, os alimentos envolvidos nos
surtos nao apresentam alteracoes sensoriais, sendo normais na
aparéncia, odor e sabor, o que dificulta ao consumidor perceber
algum perigo para a saude. Os alimentos que possuem alteracées
sensoriais dificilmente podem causar doencas transmitidas por
alimentos, pois sao facilmente rejeitados pelos consumidores®*.

Nao existem dados oficiais sobre o consumo desses produtos
no Brasil, mas estima-se que sejam amplamente consumidos. A
maior parte da populacao identifica todas as variacdes de carne
bovina salgada apenas como carne seca, embora elas se dife-
renciem nao apenas em seu processamento tecnolégico, mas
também em sua composicdo quimica e prazo de validade®¢. O
charque ¢ definido como o produto carneo obtido a partir de
carne bovina, com adicao de sal e submetido a um processo de
dessecac&o. Por sua vez, o jerked beef é definido como o pro-
duto carneo obtido da carne bovina, acrescido de sal e agentes
de cura, e também submetido a um processo de dessecacao’.

A analise bromatologica € uma ferramenta importante, pois permite
a caracterizacao dos parametros fisico-quimicos e microbiologicos da
carne, favorecendo seu controle de qualidade. A andlise fisico-qui-
mica é de grande importancia para a caracterizacdo, verificacdo do
cumprimento dos critérios estabelecidos pela legislacdo e controle
de possiveis fraudes. Os aspectos técnicos e legais dos alimentos
requerem a padronizacdo de parametros para que a andlise possa
ser feita, assegurando que os produtos estejam sempre em conformi-
dade com os padrdes de qualidade e identidade®. A analise microbio-
logica de um alimento permite garantir a seguranca e a estabilidade
do produto por meio de uma avaliacao qualitativa e/ou quantitativa
da microbiota presente, garantindo que a matriz alimentar atenda
aos padroes estabelecidos pela legislacao®™. Alimentos, produtos
diretamente relacionados a salide, conforme previsto na legislacao',
tém seu controle como competéncia da vigilancia sanitaria. Por isso,
a vigilancia sanitaria deve utilizar suas ferramentas para garantir que
todos os produtos disponiveis a populacao estejam de acordo com os
padroes exigidos pela legislacao vigente, tornando-os seguros para o
consumo. A pesquisa microscopica é importante porque permite veri-
ficar a presenca de possiveis agentes estranhos, incluindo parasitas'.

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica
e fisico-quimica de carnes bovinas salgadas comercializadas em
bairros da zona norte do Rio de Janeiro, informando a comuni-
dade e as autoridades sanitarias sobre as condicdes higiénicas
dos produtos carneos supracitados.

METODO

Amostras de produtos salgados foram compradas em pequenos
e grandes estabelecimentos comerciais, bem como em feiras
livres, em bairros da zona norte da cidade do Rio de Janeiro,
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durante os meses de marco e abril de 2017. Um total de 30 amos-
tras indicativas foram coletadas, 27 de mercados e trés de feiras
livres, conforme mostrado na Figura, sendo 23 amostras de char-
que e sete amostras de jerked beef.

Analise fisico-quimica

As analises foram realizadas em triplicata para teor de umidade
residual de acordo com o método gravimétrico em forno a 105°C
e residuo mineral fixo por incineracdo em mufla a 550°C até o
peso constante, ambos recomendados pela instrucao normativa
(IN) n. 20, de 21 de julho de 1999, do MAPA™.

Analise microbiolégica

As amostras foram submetidas a contagem de Staphylococcus coa-
gulase positiva, enumeracao de coliformes a 45°C e pesquisa de
Salmonella spp., conforme recomendacao da RDC n. 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Anvisa™. Para uma analise mais completa das
condicoes higiénicas, também foram realizadas as contagens de
bactérias halofilicas, bolores e leveduras. Os métodos utilizados
para a analise foram baseados no Manual de Métodos para o Exame
Microbioldgico de Alimentos™. A contagem de Staphylococcus coa-
gulase positiva foi baseada na contagem direta de placas. As dilui-
coes foram feitas com solucao salina peptonada 0,1% e o meio de
cultura utilizado foi o agar Baird Parker. O teste da coagulase foi
realizado utilizando plasma de coelho. Para enumeracao de colifor-
mes a 45°C, o método adotado foi o nimero mais provavel (NMP).
As diluices foram feitas com solucao salina peptonada 0,1% e o
caldo usado foi o Rapid Hicoliform. O método adotado para pes-
quisa de Salmonella spp. baseou-se no uso de solucao salina pepto-
nada como meio de pré-enriquecimento, caldos Mossel e Rappaport
Vassiliadis como meios de enriquecimento seletivo e agar Hektoen
Enteric, agar Xilose Lisina Desoxicolato e agar diferencial de Salmo-
nella como meios diferenciais de plaqueamento. A confirmacao foi
realizada utilizando métodos bioquimicos e sorologicos.

A contagem de bactérias halofilicas, bolores e leveduras foi baseada
na contagem direta de placas. As diluicoes foram feitas com solucao
salina peptonada a 3,0% para halofilicos e solucao salina peptonada
a 0,1% para bolores e leveduras. O meio de cultura utilizado para
as bactérias halofilicas foi o agar Triptona Soja com 3,0% de cloreto
de sodio (NaCl) e o agar Batata Dextrose para bolores e leveduras.
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Pesquisa microscopica

As amostras contendo 50 g foram pesadas e colocadas em um
béquer, imersas em 1.000 ml de agua destilada por 30 minutos e
homogeneizadas a cada cinco minutos com auxilio de bastdo de
vidro. Todo o liquido foi filtrado a vacuo utilizando um kit de fil-
tracao Millipore, uma bomba de vacuo e papéis de filtro de média
porosidade GE Healthcare (papel de filtro quantitativo de anel
duplo, nimero de lote FC005963). Os papéis de filtro foram exami-
nados no estereoscopio Olympus SZ40 para pesquisa de particulas
estranhas'. Com o objetivo de complementar o método, pesqui-
sando possiveis parasitas microscopicos, os papéis de filtro foram
imersos em 200 ml de agua destilada ap6s avaliagdo no estereos-
copio, permanecendo em repouso por 30 minutos. Todo o material
filtrado contido nos papéis foi removido e a solucao foi transferida
para calices para sedimentacdo. O volume foi completado com
agua destilada quando necessario e, apos 30 minutos, com auxilio
de uma pipeta de Pasteur descartavel, o sedimento foi coletado e
transferido para uma ldamina de vidro e analisado ao microscopio
optico. Todas as laminas foram completamente examinadas'.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise fisico-quimica

Nos resultados obtidos na analise da determinacao do teor de
umidade residual, nenhuma das sete amostras analisadas apre-
sentou valor médio superior ao da legislacao vigente (55%)%.
Entre as 23 amostras de charque analisadas, sete apresentaram
um valor superior as taxas permitidas (45%)'. Isso representou
30,43% das amostras de charque e 23,33% do total das amostras.
Todos os resultados encontrados variaram entre 36,77% e 58,80%
do teor de umidade residual.

Segundo Souza, Mano e Pardi?, foi obtida uma média de 52,6%
para o teor de umidade residual entre as 30 amostras de charque
analisadas, sendo 80% acima do valor especificado na legislacao
vigente. Esse resultado esta acima do alcancado neste traba-
lho. Da mesma forma, Marsico et al.?' analisaram 24 amostras
de charque e observaram que 100% das amostras apresentavam
valor superior ao estabelecido pela legislacao.

Nishimoto et al.?, ao analisarem 60 amostras de jerked beef,
encontraram quatro amostras com niveis de umidade superiores
aos esperados, resultado diferente do encontrado na pesquisa.
Da mesma forma, Mascarenhas Filho e Silva®® avaliaram dez
amostras de jerked beef e encontraram uma amostra acima das
taxas esperadas. Correia e Biscontini?* analisaram dez amostras
de charque e jerked beef e obtiveram valores dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo, o que também é diferente do que
foi observado neste trabalho. Santos e Hentges? analisaram trés
amostras de charque e também observaram que todas apresen-
tavam teor de umidade dentro do limite estabelecido.

Os achados desta pesquisa podem ser considerados insatisfa-
torios, pois a determinacdo do teor de umidade em produtos
carneos salgados é de grande importancia, uma vez que é uma
caracteristica intrinseca dos alimentos diretamente relacio-
nada a capacidade de proliferacdo de microrganismos, incluindo
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aqueles capazes de levar ao desenvolvimento de doencas. Outro
ponto importante é o fato de que o teor de umidade acima do
permitido pode ser considerado como fraude.

Na analise de residuo mineral fixo, foi encontrado um valor maximo
de 23,31% e um minimo de 13,06%. Das sete amostras analisadas de
Jjerked beef, apenas uma apresentou teor de 19,09%, valor acima do
estabelecido na legislacao vigente (18,3%)'¢, o que representa 14,29%
das amostras de jerked beef analisadas e 3,33% do total de amostras.
Dentre as 23 amostras de charque analisadas, 18 apresentaram resul-
tados mais altos que o estabelecido (15%). Isso representou 78,26%
das amostras de charque e 60% do total das amostras.

Mascarenhas Filho e Silva?, ao analisarem dez amostras de jerked
beef, observaram trés valores superiores aos estabelecidos pela
legislacdo. Da mesma forma, Santos e Hentges?® analisaram trés
amostras de charque e também observaram que todas apresentavam
teor de umidade dentro do limite estabelecido. Os resultados obtidos
no presente estudo corroboram com o observado pelos autores. Em
contraste com os resultados encontrados neste estudo, Correia e Bis-
contini?* analisaram dez amostras de charque e dez de jerked beef
e encontraram uma porcentagem média de 17,25 (+ 0,86) e 18,07 (+
1,37), respectivamente, todas em conformidade com a legislacao.

Os altos valores encontrados neste estudo podem ser explica-
dos pelo excesso de NaCl, como observado em algumas amostras
durante a analise, e também pelo excesso de sais de cura. Con-
forme descrito na legislacao, é proibido o uso de sais de cura em
charque e analises mais especificas sdo necessarias para verificar
a presenca desta substancia nestes produtos’.

Analise microbiolégica

Os resultados obtidos nas contagens de bactérias halofilicas foram
elevados e variaram de 5,2 log UFC/g a 8,8 log UFC/g. Houve cres-
cimento bacteriano em todas as amostras, observando colonias de
aspecto mucoide, variando entre a coloracao branca e a amarela.
Abrantes et al." analisaram 25 amostras de charque e observaram
que os resultados variaram de 1,47 log UFC/g a 5,24 log UFC/g,
o0 que ¢é inferior ao observado no presente estudo.

Embora o limite de tolerancia para bactérias halofilicas nao seja
determinado na legislacao™, a analise tem relevancia, uma vez que
os produtos carneos submetidos ao processo de salga apresentam
altas concentracdes de NaCl, tornando o meio propicio ao desenvol-
vimento desse grupo de microrganismos que, quando em nimero ele-
vado, podem favorecer o aparecimento de alteracées indesejaveis no
produto®. Com base nos resultados, que mostram valores elevados
encontrados no presente estudo, eles podem ser preocupantes para
manter a qualidade durante o periodo de validade.

A analise de fungos também n&o é obrigatéria na legislacao e,
consequentemente, nao sao estabelecidos limites de tolerancia
para esses microrganismos'. Em todas as amostras analisadas,
foi observado crescimento significativo desses microrganismos,
com valores variando de 2,8 log UFC/g a 8,2 log UFC/g. Costa
e Silva analisaram 96 amostras de carne-de-sol e encontraram
valores de 3,8 £ 1,02 log UFC/g e 4,44 + 0,95 log UFC/g, inferio-
res aos encontrados no presente estudo.
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Com base no contexto de Jay?, a opcédo de realizar esta analise
deveu-se ao fato de que esses microrganismos sao altamente
resistentes e podem sobreviver e se desenvolver em ambientes
indspitos com alto teor de NaCl, além de estarem frequente-
mente associados a deterioracdo dos alimentos. Outro fator
importante, conforme relatado por Jay?, é a capacidade dos
fungos de produzir metabolitos secundarios prejudiciais a satde
de humanos e animais, as micotoxinas.

Das 30 amostras analisadas para a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, em apenas duas (7,00%) nao foi observado
crescimento de Staphylococcus spp. Dezoito (60,00%) amostras
foram coagulase positivas e dez (33,00%) foram coagulase nega-
tivas. Das 18 amostras que deram positivo para o teste de coa-
gulase, 11 estavam acima do limite estabelecido na legislacao
atual (5 x 10® UFC/g), representando um total de 66,70% das
amostras positivas para coagulase e 40,00% do total de amostras
analisadas. Das 11 amostras acima do limite estabelecido para
coagulase positiva, oito foram de charque e trés de jerked beef.

Araujo et al.?, em um estudo no qual sete amostras de charque
foram analisadas, observaram que todas as amostras deram nega-
tivo no teste de coagulase e nenhuma estava acima do limite esta-
belecido para microrganismos coagulase positivos. Rossi, Bonsaglia
e Rall*®, na andlise de carnes salgadas, observaram que nenhuma
das dez amostras analisadas estava fora do estabelecido. O pre-
sente estudo ndo esta de acordo com os achados desses autores.
Nishimoto et al.? analisaram 60 amostras de jerked beef e observa-
ram que em 58 amostras os resultados estavam abaixo do limite de
deteccao da técnica utilizada, uma amostra continha uma conta-
gem igual a 1,2 x 10° UFC/g e outra de 8,0 x 10° UFC/g. Este Gltimo
resultado foi o Unico encontrado acima do limite estabelecido e foi
inferior ao observado neste trabalho. Da mesma forma, Abrantes et
al.® analisaram 25 amostras de charque e verificaram a presenca de
Staphylococcus spp. coagulase positiva acima dos limites estabele-
cidos pela legislacao em cinco amostras, variando de 1,38 a 3,93
log UFC/g. Em um estudo de Gurgel et al.*', 80 amostras de carne
foram analisadas para S. aureus. Os autores relataram que apenas
21,25% das amostras estavam dentro do padrao estabelecido, resul-
tado semelhante ao observado no presente estudo.

O fato de o produto ser altamente manipulado, desde a aquisicao
até o transporte, processamento tecnoldgico e comercializacdo, em
que sédo fracionados e reembalados até chegarem aos consumido-
res, explica o valor aproximadamente trés vezes acima do limite
das amostras de charque. Sabe-se que esses microrganismos fazem
parte da microbiota normal do corpo humano, tornando o manipula-
dor a principal fonte de contaminacao?. O jerked beef é manuseado
até o estagio de embalagem, sendo novamente manipulado apenas
pelo consumidor no momento de sua preparacéo. Essa caracteristica
pode ser a justificativa para o nimero reduzido de amostras com
resultados acima do padrao recomendado, o que ratifica também
a necessidade de maior cuidado com praticas higiénico-sanitarias
durante o processamento industrial, conferindo ao produto final a
seguranca necessaria para o consumo pela populacéo.

Embora nao haja limite de tolerancia descrito para Staphylococcus
spp. coagulase negativa, o resultado é considerado importante, uma
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vez que é observado na literatura que ha relatos de cepas de coagu-
lase negativa com capacidade de sintetizar toxinas em alimentos.

Na andlise de enumeracdo de coliformes a 45°C, os resultados
das amostras foram inferiores aos recomendados pela legislacao
vigente (10°NMP/g)". Rossi, Bonsaglia e Rall*, em estudo que obje-
tivou caracterizar a qualidade microbioldgica de carnes salgadas,
nao encontraram resultados acima dos limites descritos e Abrantes
et al.", ao analisar 25 amostras de charque, também nao encon-
traram amostras com NMP acima do limite; resultados semelhantes
foram encontrados neste estudo. Diferente do que foi observado
neste estudo, Sousa® analisou as caracteristicas microbioldgicas da
carne-de-sol e encontrou amostras com quantidades de coliformes
acima do permitido na legislacdo. Por sua vez, Costa e Silva? anali-
saram o mesmo produto e observaram a contaminacao por colifor-
mes termotolerantes. AraGjo et al.?” analisaram sete amostras de
charque e verificaram que duas apresentaram contaminacao por
coliformes termotolerantes. Da mesma forma, Gurgel et al.’' ana-
lisaram 80 amostras de carne-de-sol e verificaram que 63,75% do
total de amostras analisadas estavam fora do padrao estabelecido.

Os achados séo relevantes e satisfatorios para a qualidade das
amostras avaliadas, uma vez que a presenca de bactérias desse
grupo em alimentos indica a possibilidade de contaminacao de
origem fecal, além da presenca de enterobactérias patogénicas,
como os patotipos de E. coli?.

Nos resultados obtidos na pesquisa de Salmonella spp., a presenca
do microrganismo nao foi observada. Esses resultados corroboram
com Santos e Hentges?, que analisaram trés amostras de charque
e também observaram auséncia de Salmonella spp. Da mesma
forma, Rossi, Bonsaglia e Rall* analisaram carnes salgadas e nao
observaram a presenca desses microrganismos. Por outro lado, o
estudo de Abrantes et al.”°, em que foram analisadas 25 amos-
tras de charque, mostrou a presenca de Salmonella spp. em sete
amostras. Gurgel et al.*', ao avaliar a qualidade de carne-de-sol,
analisaram 80 amostras e observaram a presenca do agente em
25% do total analisado, diferente do obtido neste trabalho.

O resultado deste estudo pode ser justificado por fatores como a
bactéria ser considerada um microrganismo fastidioso, nao cres-
cendo em ambientes em que a atividade de agua é menor que
0,94. Em relacdo a concentragao salina, esses microrganismos nao
toleram altas concentracdes salinas, sendo 9% um valor limite. No
entanto, Jay? relatou que outro fator importante é a presenca de
nitrito, eficaz na inibicdo do desenvolvimento de bactérias, o que
explica a auséncia nas amostras de jerked beef analisadas.

Pesquisa microscopica

Materiais estranhos foram observados em trés amostras, represen-
tando 10,00% do total analisado. Foram encontrados acaros em uma
amostra e pelos de animais em duas. Santos e Rodrigues' anali-
saram 150 amostras de carnes salgadas e encontraram materiais
estranhos em 43,2%. Ovos, larvas e pupas, insetos adultos e frag-
mentos de insetos, acaros e pelos de roedores foram observados. Os
resultados deste trabalho estdao de acordo com o observado pelos
autores. Da mesma forma, Werneck** analisou 117 amostras de
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produtos carneos salgados e encontrou 44 amostras com materiais
estranhos, representando 37,6% do total analisado. Os pelos de ani-
mais observados nas duas amostras podem indicar contato direto
com roedores ou fezes devido ao habito desses animais de se lam-
berem, ingerindo pelos que sao liberados junto as fezes, que por
sua vez sao importantes fontes de risco de contaminacao e tornam
esses alimentos improprios para consumo. Da mesma forma, como
observado por Santos e Rodrigues', a presenca de acaros e pelos de
animais em alimentos torna a amostra impropria para consumo e é
também uma fonte de risco para a satde publica.

Embora esta pesquisa nao tenha sido realizada no cotidiano dos
programas de qualidade nas indUstrias e na analise da vigilancia
sanitaria, a analise foi enfatizada no presente trabalho, uma vez
que os produtos salgados, durante seu processamento tecnolo-
gico, sdo expostos ao ambiente para secagem, o que pode levar
a contaminacdo. Além disso, o charque é comumente vendido a
granel em pontos de venda, sendo, portanto, novamente exposto
a contaminacdo. Todas as amostras em que foi observado mate-
rial estranho foram de charque, o que pode indicar contaminacao
durante a comercializacao e/ou manipulacao nos estabelecimentos
de venda. Por outro lado, o jerked beef é comercializado da mesma
forma que é liberado pela indUstria, o que confere protecdo ao
produto até a chegada ao consumidor. Isso indica a necessidade de
maior cuidado com a higiene das instalacoes e manipulacao desses
produtos, para garantir a seguranca alimentar. Da mesma forma,
tais cuidados também devem ser tomados nas industrias durante o
processamento tecnoldgico, nao apenas do charque, mas também
do jerked beef, para reduzir os riscos a satde publica.

CONCLUSOES

Com os resultados observados neste trabalho, conclui-se que,
apesar da auséncia de Salmonella spp. e reduzida quantidade
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