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INTRODUCAO

Entende-se por charque, sem qualquer outra especificacdo, a carne bovina
salgada e dessecada, que deve conter no maximo 45% de umidade e ndo mais
que 15% de residuo mineral fixo total, sendo tolerado uma variacdo de 5%.
Quando a carne empregada nao for a de bovino, depois da designacédo "charque"
deve-se colocar a espécie de procedéncia (BRASIL, 1952). E um produto carneo
salgado e seco ao sol, tipico do Brasil, conhecido também como carne do sertao,
carne seca ou jaba (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

E uma fonte de proteina de origem animal para qualquer regido do mundo,
desprovida das dificuldades de refrigeracdo (SHIMOKOMAKI et al., 2006),
constituindo a base alimentar proteica de grande parte da populacdo do nordeste
brasileiro, sendo tipica do sertdo e provavelmente tendo surgido em consequéncia
das dificuldades de conservagéo da carne in natura nesta regiao (SOUZA, 2007).
Além da regido nordeste, o publico consumidor se concentra nas regides centro
oeste e sul, sendo também consumido por populacées nordestinas fixadas na
regido sudeste (LIRA & SHIMOKOMAKI, 1998).

Devido ao seu elevado valor biolégico, a carne serve de substrato para a
multiplicacdo de inimeros micro-organismos, sendo muitos os fatores que podem
favorecer a multiplicagdo microbiana, como as diversas operacdes que a carne
sofre antes da sua comercializacdo, que podem comprometer a qualidade do
produto final. Caso essas operagdes nao sejam realizadas dentro dos padrbes
higiénico-sanitarios, podem transformar a carne em fonte de veiculagdo de micro-
organismos (SIGARINI, 2004). Embora a producdo desse tipo de alimento
envolve técnicas tradicionais que dificultam o crescimento microbiano e
aumentam a seguranca do produto, o0 uso de matéria prima de qualidade
microbiologica inadequada, bem como condi¢cdes insatisfatorias de higiene
durante e ap0s o processamento do charque, pode resultar em um produto com
elevada carga microbiana (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

Baseado nisto, este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de amostras de charque bovino e ovino, comercializadas em
supermercados da regido de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA
2.1 Coleta das Amostras
Foram analisadas 17 amostras de charque bovino e ovino, adquiridas em
supermercados da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil e encaminhadas
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ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA), da
Faculdade de Veterinaria, da UFPel, onde foram analisadas.

2.2 Anadlises Microbiolégicas

Todas as andlises foram realizadas de acordo com os métodos analiticos
oficiais para analises microbiolégicas 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 solugéo salina 0,85% (p/v). Foram realizadas quatro diluicbes decimais e
inoculadas em caldo Lauril Sulfato de Sodio, sendo os tubos incubados a 36 +
1°C por 48h. A presenca de coliformes é evidenciada pela formagéo de gas nos
tubos de Durhan, produzido pela fermentacéo da lactose contida no meio. A prova
confirmativa para coliformes totais foi feita por meio da inoculagcdo dos tubos
positivos em caldo verde brilhante bile lactose 2% e posterior incubacdo a 36 *
1°C por 48 horas e a confirmacéo da presenca de coliformes termotolerantes foi
feita por meio da inoculacdo em caldo Escherichia coli, com incubagdo 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. Apos este periodo de incubacéao, foi realizada a contagem de
coldnias tipicas e atipicas. Colbnias tipicas sdo negras brilhantes com anel
opaco, rodeadas por um halo claro, transparente e destacado sobre a opacidade
do meio e as atipicas sao coldnias acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo
ou com apenas um dos halos. Os resultados das contagens foram anotados
separadamente e cinco coldénias 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).

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

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 17 amostras de charque, sendo 12 da espécie bovina e 5
da espécie ovina, adquiridas em supermercados da regido de Pelotas-RS. Os
resultados foram comparados com os padrdes estabelecidos pela Resolugdo n®
12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que estabelece o valor maximo de
1,0 x 10° NMP/g e 5,0 x 10° UFC/g para coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva , respectivamente (BRASIL, 2001). Apesar de
a legislacdo ndo apresentar padr6es microbiolégicos para coliformes totais, uma
vez que sua presenca nao indica, necessariamente, contaminacao fecal recente
ou ocorréncia de patégenos, foi estabelecido como padrdo para este indicador
neste experimento, o mesmo limite preconizado pela legislacdo vigente para
coliformes termotolerantes.

Baseado no exposto e como pode ser observado na Tabela 1, os resultados
obtidos revelaram que, dentre as amostras analisadas, trés (17,6%) nao atendiam
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aos padrdes microbiologicos estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL,
2001), pois ultrapassou os limites aceitaveis de coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva, mostrando-se improprias ao consumo
humano, como pode ser observado na Tabela 1.

Em relacdo as contagens de Staphylococcus, duas amostras (11,8%)
apresentaram valores acima do estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2001).
Resultados estes inferiores aos observados por ABRANTES et al. (2014). Estes
avaliaram a qualidade higiénico-sanitaria de 25 amostras de charque, obtidas de
um frigorifico com servigo de inspe¢do estadual, localizado no Rio Grande do
Norte e verificaram que cinco amostras (20%) estavam em desacordo com a
legislacdo vigente para Staphylococcus coagulase positiva. Altas contagens em
duas amostras pode ser decorrente do fato de as bactérias deste género serem
tolerantes a concentracdes de 10 a 20% de cloreto de sddio (FRANCO &
LANDGRAF, 2008), sendo a concentracdo de cloreto de sddio encontrada no
produto analisado inferior a maior tolerada por estas bactérias.

Em contrapartida, ARAUJO et al. (2006), em estudo sobre a microbiologia
do charque produzido em uma féabrica sob servico de inspecao estadual em Sao
Luis (MA), ndo detectaram crescimento de estafilococos coagulase positiva em
nenhuma das sete amostras analisadas, e confirmaram a presenca de coliformes
termotolerantes em duas delas.

No que se refere as contagens de coliformes totais e termotolerantes, os
resultados demonstraram que duas amostras (11,8%) ndo atendiam aos padrdes
microbiolégicos estabelecidos pela legislagdo (BRASIL, 2001), pois ultrapassou
os limites aceitaveis para estes micro-organismos (Tabela 1). Niumeros elevados
de coliformes indicam processamento inadequado e/ou recontaminagcdo pos-
processamento, sendo as causas mais comuns, aquelas provenientes da matéria-
prima contaminada, equipamentos mal sanitizados e manipulagéo do produto sem
cuidados higiénicos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Tabela 1: Caracterizagdo microbiolégica de charque bovino e ovino,
comercializado na regido dePelotas — RS.

Amostras  Espécie Coliformes Coliformes Staphylococcus

Animal totais termotolerantes coagulase

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

(UFC/g)*
1 Bovina <3,0 <30 <1,0x 10*
2 Bovina <3,0 <3,0 <1,0x 10!
3 Bovina <30 <3,0 <1,0 x 10*
4 Bovina <3,0 <3,0 <1,0x 10!
5 Bovina >11000 > 11000 <1,0x 10*
6 Bovina <3,0 <3,0 <1,0x 10!
7 Bovina 3,6 <3,0 <1,0x 10*
8 Bovina <3,0 <3,0 <1,0x 10!
9 Bovina <30 <3,0 <1,0x 10*
10 Bovina 3,6 <3,0 <1,0x 10!
11 Bovina 240,0 43,0 <1,0x 10*

12 Bovina <3,0 <3,0 7,0 x 10°
13 Ovina 53,0 23,0 <1,0x 10t
14 Ovina <3,0 <3,0 <1,0x 10!

15 Ovina >11000 11000 1,2 x 10*

16 Ovina 3,6 <30 2,2 x 10?
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17 Ovina 94,0 94,0 6,0 x 10
*NMP/g: numero mais provavel por grama; UFC/g: unidades formadoras de
colbnia por grama.

4. CONCLUSOES
O estudo demonstrou que trés amostras de charque (17,6%) excederam 0s
parametros preconizados pela legislacdo vigente, indicando condi¢cfes higiénico-
sanitarias inadequadas no processo.
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