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RESUMO: O charque é um produto cdrneo salgado e seco ao Sol
obtido por desidratagio da carne bovina, preservando-se, assim, por
longo tempo. Apesar de passar por etapas que dificultam o crescimento
de micro-organismos, pode ser contaminado durante o seu proces-
samento. Dessa forma, objetivou-se avaliar microbiologicamente 25
amostras de charque de um frigorifico com servico de inspecio esta-
dual localizado no Rio Grande do Norte, Brasil. As amostras foram
avaliadas quanto a contagem de estafilococos coagulase positiva, NMP
de coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e contagem de bac-
térias halofilicas. Avaliando a qualidade microbioldgica da carne de
charque, verificaram-se que cinco amostras (20%) encontravam-se
em desacordo com a legislagdo vigente (ANVISA) para andlises de
estafilococos coagulase positiva, apresentando uma variagio de 1,38 a
3,93 UFC/g; todas as amostras estavam em conformidade para coli-
formes termotolerantes. Quanto & determinacio da Salmonella spp.,
verificou-se sua presenca em sete amostras (28%), e para bactérias
halofilicas, uma média de 2,25 UFC/g. Assim, as carnes de charque
apresentaram micro-organismos que comprometem a qualidade do
produto e podem proporcionar risco ao consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: manipulagio; Salmonella spp.; coliformes
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ABSTRACT: Charqui is a salted and sun dried meat product,
obtained by the dehydration of beef, thus being preserved for a
long time. Despite going through steps which hamper microor-
ganisms’ growth, it can be contaminated during the processing
stages. Therefore, this study was aimed at microbiologically eva-
luating 25 samples of charqui meat taken from a slaughterhouse
in Rio Grande do Norte, Brazil. Samples were analyzed as to the
counts of coagulase-positive staphylococci, the MPN of ther-
motolerant coliforms, the presence of Salmonella spp., and the
counts of halophilic bacteria. By evaluating the microbiological
quality of charqui meat, we observed that five samples (20%)
were off legal standards (ANVISA) as to coagulase positive sta-
phylococci, with counts ranging from 1.38 to 3.93 CFU/g, and
all samples were within patterns for the thermotolerant coli-
form count. The presence of Salmonella spp. was observed in
seven samples (28%), and the average count of halophilic bac-
teria was of 2.25 CFU/g. Thus, charqui meat presents microor-
ganisms which compromise the quality of products and put the
consumer’s health at risk.
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Charque ¢ um produto cdrneo salgado e seco ao Sol,
tipico do Brasil, conhecido também como carne do sertao,
carne seca ou jabd (SHIMOKOMAKI ef al., 2006; CORREIA;
BisconTini, 2003).

Atualmente, no Brasil, o principal pablico consumidor
se concentra nas regioes Nordeste, Centro Oeste e Sul, sendo
também consumido por populacoes nordestinas fixadas na
regido Sudeste (Lira; SHIMOKOMAKI, 1998).

Apesar de ser um dos produtos cdrneos industrializados
mais consumidos no pafs, sua expansio no mercado consu-
midor estd longe de ser completamente explorada. Seu poten-
cial ultrapassa o mercado interno, sendo um produto que nao
requer a utilizacdo da cadeia do frio para a sua preservacio.
E, portanto, uma fonte de proteina de origem animal para
qualquer regiio do mundo, desprovida das dificuldades de
refrigeragio (SHIMOKOMAKI et a/., 2006), constituindo a base
alimentar proteica de grande parte da populacio do Nordeste
brasileiro, sendo tipica do sertdo e provavelmente tendo sur-
gido em consequéncia das dificuldades de conservagio da
carne in natura nesta regiao (Souza, 2007).

O uso de matéria prima de qualidade microbioldgica
inadequada, bem como condicoes insatisfatérias de higiene
durante e apds o processamento do charque, pode resultar
em produto com elevada carga microbiana (SHIMOKOMAKT
et al., 20006).

Caso esses micro-organismos nio sejam destruidos durante
o processamento, podem multiplicar-se durante a produgio,
distribuigao e comercializagio dos alimentos, reduzindo a
qualidade e aumentando o risco de provocar surtos (KUNIGK;
ALMEIDA, 2001). Considerando a possibilidade de desenvolvi-
mento microbiano neste produto cdrneo bastante consumido,
e pela sua relevante importancia nutricional e econdmica, obje-
tivou-se avaliar a qualidade microbioldgica da carne de charque
produzida industrialmente sob servigo de inspecio estadual.

Foram coletadas no estado do Rio Grande do Norte, entre
junho de 2009 e janeiro de 2010, 25 amostras de charque,
prontas para comercializagdo, oriundas de um frigorifico com
inspecio estadual (SIE). As amostras foram encaminhadas,
devidamente acondicionadas, ao Laboratdrio de Inspecio de
Produtos de Origem Animal (LIPOA), da Universidade Federal
Rural do Semidrido (UFERSA), para serem submetidas as ani-
lises microbioldgicas, com periodo em torno de quatro horas
entre o momento da coleta e o inicio das andlises. Logo apds
a recepcao das amostras, eram realizadas as andlises de acordo
com as recomendagdes da Instru¢io Normativa n° 62, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Brasir,
2003) para estafilococos coagulase positiva, Nimero Mais
Provével (NMP) de coliformes termotolerantes e Sa/monella
spp. Para pesquisa de bactérias halofilicas, seguiu-se a meto-
dologia descrita por VANDERZANT; SPLITTSTOESSER (1992).

Foram pesados assepticamente 25 g de cada amostra de
charque, sendo homogeneizadas em 225 mL de 4gua pepro-
nada 0,1% em “stomacher”. A dilui¢ao obtida correspondeu

a 10", a partir da qual foram obtidas as demais dilui¢oes deci-
mais até 10°. Em seguida, foram submetidas as técnicas reco-
mendadas para realizacio das andlises.

Nas andlises de estafilococos coagulase positiva, foram
transferidas de cada diluigio aliquotas de 1 mL para placas de
Petri devidamente esterilizadas. Posteriormente, foram adicio-
nados 15 mL de Agar Baird-Parker enriquecido com solugio
de gema de ovo, com telurito 0,1%. Logo apds a secagem, as
placas foram incubadas em estufas a 37°C por 48 horas para
posterior contagem das coldnias. Os resultados foram expres-
sos em UFC/g.

Para quantificagio de coliformes termotolerantes utilizou-se
a técnica de diluicoes decimais em triplicata, iniciando com a
prova presuntiva, a qual consiste na incubacio das diluicoes
em caldo lauril sulfato de sédio contendo tubos de fermen-
tacdo invertidos, incubados por 48 horas a 36° £ 1°C em
banho-maria. Os tubos com produgao de gds foram inocula-
dos em Verde Brilhante Bile Lactose a 2%, a 36° £ 1°C por
48 horas. A partir de cada tubo positivo, foram inoculados
em tubos contendo caldo E.C. e incubados a 45°C + 0,2°C
por 48 horas para teste confirmativo de coliformes termoto-
lerantes, sendo os resultados expressos em NMP/g.

Na determinagao da auséncia ou presenca de Salmonella
spp.» utilizou-se a dilui¢do correspondente a 10" incubados a
36°C, por 20 horas, como pré-enriquecimento. Para o enri-
quecimento seletivo, foram utilizados os caldos tetrationato
(TT), Rappaport (RR) e caldo selenito-cistina, incubados jun-
tamente com aliquotas das amostras em tubos a 41 £ 0,5°C em
banho-maria, com circulagio continua de d4gua por 24 horas.
A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foram repi-
cados em placas contendo meio sélido seletivo, sendo incu-
bados em estufa, por 24 horas, a 36°C. Colénias suspeitas
foram submetidas a provas bioquimicas para confirmacio de
Salmonella spp.

Para contagem de bactérias halofilicas transferiu-se 1 mL
de cada dilui¢io para placas de Petri estéreis, utilizando-se a téc-
nica de semeadura em profundidade, adicionando, em seguida,
15 mL de Agar Plate Count (PCA), com 2% de NaCl, com
incubagio a 37°C por 24 horas. Os resultados foram expressos
em Unidades Formadoras de Colonia (UFC)/g.

Avaliando a qualidade microbioldgica da carne de char-
que (n = 25), verificou-se que cinco amostras (20%) encontra-
vam-se em desacordo com a legislagdo vigente, que estabelece
a contagem méxima de 5 x 10° UFC/g ou seu log 10 igual a
3,69 para andlises de estafilococos coagulase positiva (Brasir,
2001), apresentando uma variacio de 1,38 a 3,93 UFClg,
valores expressos em log10 (Tabela 1).

ARAUJO er al. (2006), em estudo sobre a microbiologia
do charque produzido em fibrica sob servico de inspegao
estadual em Siao Luis (MA), nio detectaram crescimento de
estafilococos coagulase positiva em nenhuma das sete amos-
tras analisadas, e confirmaram presenca de coliformes termo-
tolerantes em duas delas.
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Tabela 1. Valores das analises microbiolégicas de amostras de carne de charque de um frigorifico no estado do Rio Grande

do Norte.
Estaﬁlococgs. Coliformes a 45°C Bactérias halofilas
coagulase positiva NMP/ UFC/ Salmonella sp/25 g
UFC/g 9 9
Média 2,6 0,36 2,25 7/25
Minimo 1,38 0,30 1,47 =
Maximo 3,93 1,17 5,24 =
Legislagao* (A t
2gislagho” (Amostras 3,69 (20%) 3 (0%) - Ausente (28%)

fora do padrao)

*Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resolucdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Regulamento Técnico
sobre os Padroes Microbioldgicos para Alimentos. RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001.

Utilizando a mesma legislagio como referéncia, os resultados
das andlises para coliformes termotolerantes neste estudo encon-
travam-se em conformidade, ndo sendo observado NMP acima
de 10° por grama de carne, ou seu log10 igual a 3 (Brasir, 2001).
A presenca dessas bactérias em alimentos com quantidades eleva-
das indica a possibilidade de contaminagio fecal e da presenca de
outros micro-organismos enteropatogénicos, bem como a quali-
dade higiénico-sanitdria do produto insatisfatéria (Moura, 2011).

A\

Os alimentos estdo sujeitos & contamina¢ao por
micro-organismos, que sio capazes de levar ao desenvolvi-
mento de enfermidades, causando risco 4 satide publica, seja
desencadeada por micro-organismos patogénicos ou suas toxinas
(Cunna NETO €t al., 2002). Alguns alimentos estao frequen-
temente envolvidos em surtos de doencas, como leite e seus
derivados, ovos, carnes e derivados. Entre os agentes causais
mais envolvidos estao Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
e Escherichia coli (GERMANO; GERMANO, 2008).

A carne de charque pode servir de veiculo para micro-orga-
nismos e causar surtos alimentares. Isso pode ocorrer devido
ao processamento ao qual este produto é submetido, reque-
rendo considerdvel manipulagio, o que propicia a contamina-
¢ao pelo S. aureus (ForsyTHE, 2002). Além disso, o S. aureus
tem a capacidade de sobreviver em meio a dificuldades, e sua
enterotoxina termoestdvel é capaz de resistir s técnicas con-
vencionais de processamento térmico (PINTO et al., 1998).

Quanto a determinagio da Salmonella spp., foi observada
sua presenga em sete amostras (28%), sendo estas imprdprias ao
consumo humano, de acordo com o regulamento vigente que
determina auséncia de Salmonella spp. em 25 g (Brasir, 2001).

A salmonelose ¢ uma das zoonoses de maior importincia no
mundo, devido a perdas econdmicas causadas na produgio ani-
mal e por sua implicagio em satide publica (STRECK ez 4l., 2007).
O risco de desenvolvimento desta enfermidade pelo consumo
de um alimento ¢ influenciado por diversos fatores, entre eles, a
quantidade de Salmonella spp. presente, as prdticas de armazena-
mento e 2 manipulagio de alimentos (MURMANN ez al., 2007).

A presenca desses micro-organismos em alimentos dire-
cionados ao consumo humano, como o do presente estudo,
¢ inaceitdvel, tendo em vista os riscos a sadde que estes cau-
sam. Isso se torna ainda mais preocupante considerando que
este produto apresenta inspecio, realizada por drgaos oficiais.
Segundo BEzERRA ef al. (2012), produtos como este devem
apresentar condigoes apropriadas de consumo, entretanto, a
manipulacio a que sdo submetidos propicia contaminagio
pela falta de aplicagao das boas préticas.

Segundo AmMsoN ez al. (2006), praticas inadequadas que
ocorrem durante o processamento dos alimentos permitem
contaminagdes, sobrevivéncia e multiplicacio de micro-orga-
nismos patogénicos, sendo necessdrio melhorar os métodos de
adogao e aplicacio de programas de Boas Préticas de Fabricacao.
Dessa forma, serd possivel reduzir a incidéncia das doengas
de origem alimentar.

Para as bactérias halofilicas, constatou-se em média
2,25 UFC/g (Tabela 1), com contagem variando de 1,47 a
5,24 UFC/g. Os padroes microbioldgicos atuais da ANVISA
nio fazem referéncia a limites de bactérias halofilicas para a
carne de charque.

Para obter o charque, a carne passa por processamentos
com o objetivo de promover a diminuigio da atividade de
4gua nos tecidos, com a adigao de cloreto de sédio e a etapa
de secagem ao Sol, dificultando, assim, o desenvolvimento de
micro-organismos patogénicos (GoMEz, 2000).

Entretanto, o sal utilizado durante o processamento na
salga pode comprometer a qualidade final do produto, uma
vez que 0 NaCl contaminado por bactérias halofilicas pode
produzir nos alimentos pigmentagao vermelha, sendo impor-
tante utilizar sal de boa qualidade (Vaz ez al., 2007).

As amostras de charque analisadas apresentaram
micro-organismos que comprometem a qualidade do pro-
duto e causam risco ao consumidor, havendo a necessidade
de readequacio das Boas Préticas de Fabricagao durante o
processamento do produto.
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