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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
gue 15% de residuo mineral fixo total, sendo tolerado uma variacdo de 5%.
Quando a carne empregada nao for a de bovino, depois da designacao "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 sertéo,
carne seca ou jaba (SHIMOKOMAKI et al., 2006). Por ser um produto carneo com
elevado teor de sal, o charque ndo apresenta condi¢cdes favoraveis a
multiplicacdo de micro-organismos. No entanto, pode estar sujeito, durante seu
processamento, a contaminacfes e desta forma veicular micro-organismos
patogénicos que podem causar dano a saude do consumidor.

Embora este produto ndo seja propicio ao desenvolvimento de Salmonella,
este patdégeno tem sido relatado em produtos salgados (ABRANTES et al., 2014,
CRUZ, 2010). Bactérias do género Salmonella spp. estdo entre os principais
micro-organismos patogénicos veiculados por alimentos (CDC, 2011). A
transmissdo a humanos ocorre geralmente pelo consumo de alimentos
contaminados, sendo os de origem animal, os principais responsaveis pela
distribuicdo deste patdgeno (CASTANHA et al., 2004, DIAS et al., 2008).

Baseado no exposto e considerando a possibilidade de desenvolvimento
microbiano neste produto carneo, este trabalho teve por objetivo investigar a
presenca de Salmonella spp na carne de charque, comercializada em
supermercados da regiao sul do Rio Grande do Sul — 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
ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA), da
Faculdade de Veterinaria, da UFPel, onde foram analisadas.

2.2. Pesquisa de Salmonella spp.

Inicialmente, foi pesada assepticamente uma aliquota de 25 g da amostra e
homogeneizada com 225 mL de agua peptonada tamponada. As amostras foram
incubadas a 36 + 1°C por 16-24 horas. Apés a incubacéo, 0,1 mL foi semeado em
10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis e 1 mL para tubos contendo 10 mL de
caldo Tetrationato. Apds, os tubos foram incubados a 41 + 0,5°C por 24-30 horas.


mailto:–%20larissa_koester@outlook.com
mailto:–%20claudiotimm@hotmail.com
mailto:–%20claudiotimm@hotmail.com

C .Q 2 O ‘I 6 XXV CONGRESSO DE INICIACAQ CIENTIFICA 22 SEMANA INTEGRADA
% UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS e TRy ” = (5L

UFPEL /2016

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 &gar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). As placas
foram incubadas a 36 + 1°C por 18 a 24 horas. Apds, foram selecionadas de 3 a
10 colbnias tipicas de Salmonella por amostra. Apds a incubacdo, as coldnias
suspeitas foram submetidas aos testes bioquimicos, onde foram inoculadas em
tubos contendo Agar Triplice Aglicar 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 soroaglutinacdo rapida em lamina, empregando-se o soro polivalente somatico
(BRASIL, 2003).

Apoés o término das analises, a interpretacdo dos resultados foi realizada,
conforme a Resolugdo n® 12 (BRASIL, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 17 amostras de charque, sendo 12 da espécie bovina e
cinco da espécie ovina, adquiridas em supermercados da regido de Pelotas-RS.
Os resultados obtidos revelaram que, dentre as amostras analisadas, uma (5,9%)
ndo atendia a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), que estabelece auséncia de
Salmonella em 25 g, sendo este patogeno isolado de uma amostra de charque
ovino. Todas as amostras de charque bovino analisadas estavam de acordo com
a legislacéo (BRASIL, 2001). Resultado este ndo observado por ABRANTES et al.
(2014), que analisaram 25 amostras de charque coletadas no estado do Rio
Grande do Norte, entre junho de 2009 e janeiro de 2010, prontas para
comercializagdo, oriundas de um frigorifico com inspecéo estadual e isolaram
Salmonella de sete amostras (28%), sendo estas impréprias ao consumo
humano.

O fato ter sido isolado Salmonella em uma amostra de carne ovina alerta
para a necessidade de monitorar esse micro-organismo também nesta espécie
animal, especialmente quando destinada ao abate, tendo em vista que a
contaminacdo de produtos carneos, na maioria das vezes, esta associada ao
abate ou ao processamento (HJARTARDOTTIR et al., 2002). No entanto, o abate
de ovinos muitas vezes é feito de forma clandestina, sem nenhum cuidado
higiénico-sanitario durante as etapas do abate, o que implica na contaminacéo da
carcaca por fezes ou contaminantes ambientais. Segundo SILVA (2002), 90% do
abate de ovinos e caprinos no Brasil € feito sem nenhuma fiscalizacdo. Neste
experimento, o charque analisado foi obtido de supermercados do estado do Rio
Grande do Sul e é proveniente de estabelecimentos com servigco de inspecao
estadual.

A contaminacdo durante os procedimentos de abate pode ser oriunda de
diversas fontes, tais como a pele do animal, fezes, conteddos intestinais e das
maos dos funcionérios. Especificamente durante o abate ovino, a |1a tem papel
fundamental na contaminacéo do restante da carcagca (HUMPHREY, 2000) o que
foi demonstrado em um estudo realizado por EDRINGTON et al. (2009) que
analisaram amostras de |4 e fezes de ovinos sob confinamento e encontraram
50% das amostras de |a contaminadas por Salmonella.

Este micro-organismo tem sido encontrado também em outros produtos
salgados, que sustentam a capacidade desta bactéria em sobreviver nas
condi¢cOes impostas por este tipo de produto. CRUZ (2010) analisou amostras de
carne de sol e em 22 amostras (73,33%) de 30 analisadas, foi observada a
presenca presuntiva de Salmonella spp. A carne de sol é o resultado da
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combinacdo da aplicagdo da técnica de salga e desidratacdo parcial da carne,
sendo um produto amplamente consumido por populacdes de algumas regides do
Brasil, principalmente o Norte e o Nordeste (COSTA & SILVA, 1999). Devido a
diferentes denominacbes que recebe é frequentemente confundida com o
charque (LIRA & SHIMOKOMAKI, 1998). Somado a isso, DUARTE (2013)
pesquisou este patdgeno em amostras de jerked beef, outro produto salgado
similar ao charque e isolou Salmonella em duas amostras das 27 analisadas,
representando 7,4% do total.

4. CONCLUSOES
O estudo demonstrou que uma amostra de charque ovino excedeu o
parametro preconizado pela legislacdo vigente, indicando condi¢cdes sanitarias
inadequadas no processo.
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