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1. INTRODUCAO

O charque é um produto carneo obtido por desidratacdo da carne bovina,
através de salga e exposicdo ao sol, preservando-se por longo tempo, sem
refrigeracdo. E um produto tipico do Brasil e da América do Sul, sendo também
conhecido como carne seca, carne do sertdo ou jaba (SHIMOKOMAKI et al.,
2006). Segundo o Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, - RIISPOA (1952), entende-se por charque, sem qualquer outra
especificacido, a carne bovina salgada e dessecada. E um produto que deve
conter no maximo 45% de umidade e ndo mais que 15% de residuo mineral fixo
total, sendo tolerado uma variagéo de 5% (RIISPOA, 1952).

E um produto carneo que ndo apresenta condicdes favoraveis a
multiplicacdo de micro-organismos. No entanto, pode estar sujeito, durante seu
processamento, a contaminacdes por bactérias deteriorantes e patogénicas. O
uso de matéria prima de qualidade microbiolégica inadequada, bem como
condicoes insatisfatorias de higiene durante e apds o processamento do charque,
pode resultar em um produto com elevada carga microbiana (SHIMOKOMAKI et
al., 2006).

Visando a seguranca dos alimentos, a contagem de coliformes
termotolerantes, assim como a pesquisa da presenca de Salmonella spp. tem sido
utilizada para avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos alimentos. A contagem
de coliformes termotolerantes nos alimentos fornece, com maior seguranga que a
de coliformes totais, informacdes sobre as condi¢cdes higiénicas do produto e
melhor indicacdo eventual da presenca de enteropatégenos (FRANCO &
LANDGRAF, 2008). A contagem de Staphylococcus em alimentos pode ser feita
com dois objetivos diferentes, um por ser uma indicacdo de perigo potencial a
saude publica, devido a enterotoxina estafilococica e outro relacionado a
sanificagcdo questionavel, principalmente quando o processamento envolve a
manipulacdo de alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Baseado nisto, este trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢gdes higiénico-
sanitarias de amostras de charque, comercializadas em supermercados da regido
de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA
2.1 Coleta das Amostras

Foram analisadas oito amostras de charque bovino, adquiridas em
supermercados da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil e encaminhadas
ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA), da
Faculdade de Veterinaria, da UFPel, em caixas isotérmicas com gelo, onde foram
analisadas.
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2.2 Andlises Microbiolégicas

Todas as analises foram realizadas de acordo com os métodos analiticos
oficiais para analises microbiologicas para controle de produtos de origem animal
e agua (BRASIL, 2003).

2.2.1 Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes

As contagens de coliformes foram realizadas pela técnica do Numero Mais
Provavel (NMP). Inicialmente, aliquotas de 25g de cada amostra foram
assepticamente pesadas em sacos plasticos estéreis e homogeneizadas com 225
mL de solucéo salina 0,85% (p/v). Foram realizadas quatro diluicbes decimais e
inoculadas em caldo Lauril Sulfato de Sédio, sendo os tubos incubados a 36 + 1°C
por 48h. A presenca de coliformes é evidenciada pela formacdo de gas nos tubos
de Durhan, produzido pela fermentacdo da lactose contida no meio. A prova
confirmativa para coliformes totais foi feita por meio da inoculacdo dos tubos
positivos em caldo verde brilhante bile lactose 2% e posterior incubacéo a 36 *
1°C por 48 horas e a confirmacéo da presenca de coliformes termotolerantes foi
feita por meio da inoculagdo em caldo Escherichia coli, com incubacdo em
temperatura de 45 £ 0,2°C por 24 - 48h (BRASIL, 2003).

2.2.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Aliquotas de 0,1 mL das diluicdes foram transferidas para placas de Petri
contendo agar Baird-Parker, em duplicata, espalhando-se o indculo por toda a
superficie do meio, com uma alca de Drigalsky. As placas foram incubadas a 36 +
1°C por 48 horas. Apoés este periodo de incubagédo, foi realizada a contagem de
colonias tipicas e atipicas. Colbnias tipicas sado negras brilhantes com anel
opaco, rodeadas por um halo claro, transparente e destacado sobre a opacidade
do meio e as atipicas sao col6nias acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo
ou com apenas um dos halos. Os resultados das contagens foram anotados
separadamente e cinco colénias de cada tipo (tipicas e atipicas) foram
selecionadas e semeadas em tubos contendo Caldo Infusdo Cérebro e Coracao
(BHI) para serem submetidas ao teste de coagulase em plasma de coelho
(BRASIL, 2003).

2.2.3 Pesquisa de Salmonella spp.

Inicialmente, pesamos assepticamente uma aliquota de 25 g da amostra e
homogeneizamos com 225 mL de agua peptonada tamponada. As amostras
foram incubadas a 36 + 1°C por 16-24 horas. Apos a incubacdo, 0,1 mL foi
semeado em 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis e 1 mL para tubos contendo
10 mL de caldo Tetrationato. Apos, os tubos foram incubados a 41 + 0,5°C por 24-
30 horas. A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, os cultivos foram
repicados sobre a superficie previamente seca de placas de agar Brilhante
Vermelho de Fenol Lactose e Sacarose (BPLS) e agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD). As placas foram incubadas a 36 + 1°C por 18 a 24 horas. Apés, foram
selecionadas de 3 a 10 colbnias tipicas de Salmonella por amostra. Ap6s a
incubacao, as col6nias suspeitas foram submetidas aos testes bioquimicos, onde
foram inoculadas em tubos contendo Agar Triplice Aclcar e Ferro (TSI), Agar
Lisina e Ferro (LIA) e Caldo Uréia. Os tubos foram incubados a 36 + 1°C por 24 h.
As cepas que apresentaram comportamento bioquimico caracteristico foram
submetidas a prova de soroaglutinacao rapida em lamina, empregando-se 0 sSoro
polivalente somatico (BRASIL, 2003).

Apoés o término das analises e a verificacdo dos resultados, procedeu-se a
interpretacdo dos mesmos, conforme a Resolugdo n® 12 (BRASIL, 2001).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas oito amostras de charque, adquiridas em supermercados
da regido de Pelotas-RS. Para efeito de avaliacdo e discussédo dos resultados,
estes foram comparados com os padrdes estabelecidos pela Resolucdo n® 12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), a qual estabelece o
valor maximo de 1,0 x 10° NMP/g, 5,0 x 10® UFC/g e auséncia em 25 g para
coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp.,
respectivamente. Apesar de a legislacdo ndo apresentar padrdes microbioldgicos
para coliformes totais, uma vez que sua presenca nao indica, necessariamente,
contaminacdo fecal recente ou ocorréncia de patégenos, foi estabelecido como
padrdo para este indicador neste experimento, 0 mesmo limite preconizado pela
legislacao vigente para coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001).

Baseado no exposto e como pode ser observado na Tabela 1, os resultados
obtidos revelaram que, dentre as amostras analisadas, todas apresentaram
contagens de Staphylococcus coagulase positiva condizentes com o0s limites
previstos pela legislagéo vigente (BRASIL, 2001). No que se refere a pesquisa de
Salmonella spp., esta nao foi isolada em nenhuma das amostras analisadas. O
tipo de amostra estudada pode ser uma das explicagbes para estes resultados,
visto que, o charque € um produto carneo obtido por desidratacdo da carne
bovina. Para obter este produto, a carne passa por processamentos com O
objetivo de promover a diminuicdo da atividade de agua nos tecidos, como a
adicdo de cloreto de sodio e a etapa de secagem, dificultando, assim, o
desenvolvimento de micro-organismos (GOMEZ, 2006).

Tabela 1: Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes, Staphyloccocus
coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. em amostras de charque,
comercializadas na regiao de Pelotas — RS.

Amostras Coliformes Coliformes Staphylococcus  Salmonella

totais termotolerantes coagulase em 25g*

(NMP/g)* (NMP/g) positiva

(UFC/g)*
1 <3,0 <3,0 < 1,0 x 10* Auséncia
2 <3,0 <3,0 <1,0x 10* Auséncia
3 <3,0 <3,0 <1,0x 10! Auseéncia
4 <3,0 <3,0 <1,0x 10* Auséncia
5 >11000 > 11000 <1,0x 10! Auseéncia
6 <3,0 <3,0 <1,0x 10* Auséncia
7 3,6 <3,0 <1,0x 10! Auseéncia
8 <3,0 <3,0 <1,0x 10! Auséncia

*NMP/g: namero mais provavel por grama; UFC/g: unidades formadoras de
coldnia por grama. Auséncia/presenca em 25 g.

Resultados similares ao nosso experimento foram obtidos por ARAUJO et al.
(2006), em um estudo sobre a microbiologia do charque produzido em uma
fabrica sob servico de inspecdo estadual em S&o Luis (MA). Estes autores ndo
detectaram crescimento de Staphylococcus coagulase positiva em nenhuma das
sete amostras analisadas. Resultados estes n&o observado por ABRANTES et al.
(2014). Estes avaliaram a qualidade higiénico-sanitaria de 25 amostras de
charque, obtidas de um frigorifico com servico de inspecao estadual, localizado no
Rio Grande do Norte e verificaram que cinco amostras (20%) estavam em
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desacordo com a legislagdo vigente para Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp. foi isolada em sete amostras (28%).

Em relagdo a contagem de coliformes totais e termotolerantes, os resultados
demonstraram que uma amostra (12,5%) ndo atendia aos padroes
microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo (BRASIL, 2001), pois ultrapassou
os limites aceitaveis para estes micro-organismos (Tabela 1). A presenca de
numeros elevados de coliformes indica qualidade higiénico-sanitéria insatisfatéria
e a possibilidade de contaminacdo fecal e da presenca de outros micro-
organismos enteropatogénicos. Somado a isso, processamento inadequado e/ou
recontaminacdo poés-processamento, sendo as causas mais comuns, aquelas
provenientes da matéria-prima contaminada, equipamentos mal sanitizados e
manipulacdo do produto sem cuidados higiénicos (FRANCO & LANDGRAF,
2008).

4, CONCLUSOES
O estudo demonstrou que uma amostra de charque (12,5%) excedeu os
parametros preconizados pela legislagcdo vigente quanto a contagem de
coliformes totais e termotolerantes, indicando condi¢cdes higiénico-sanitarias
inadequadas no processo.
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