Ciéncia Animal, v.33, n.3, p.52-59, jul./set., 2023.

ANALISE MICROBIOLOGICA DA CARNE DE SOL PRODUZIDA E
COMERCIALIZADA NO MUNICIPIO DE NOVO ORIENTE/CEARA

(Microbiological analysis of sundried meat produced and
marked in the city of Novo Oriente/Ceara)

Antoénio Ailson da Costa COELHO'; Marcondes Chaves GOMES?; Michelle Costa e
SILVA'; Evania Altina Teixeira de FIGUEIREDO?; Aline Maia SILVA'”

"Faculdade Terra Nordeste (FATENE), Rua Coronel Correia, 1119. Caucaia/CE. CEP: 61.600-000;
Produtos de Origem Animal da Prefeitura Municipal de Fortaleza; 3Universidade
Federal do Ceara/ DEAL/CCA/UFC. *E-mail: aline.silva@fatene.edu.br

RESUMO

A carne de sol ¢ um produto de processo e consumo tradicionais da regido Nordeste do Brasil, sendo geralmente
de origem bovina e seu método de conservagdo baseado na acdo combinada da adi¢do de sal e dessecacdo parcial.
Matéria prima tipica de muitos pratos da regido, o processamento manual da carne de sol, geralmente, ocorre em
pequenos estabelecimentos ou em comércios varejistas que atendem ao consumidor que aprecia este produto, o
que pode propiciar a contamina¢do microbioldgica do produto final. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
analisar a qualidade microbioldgica da carne de sol processada e comercializada em estabelecimentos de Novo
Oriente, Ceard. Para realizar a metodologia, foram coletadas 5 amostras de diferentes estabelecimentos,
acondicionadas para envio ao laboratorio onde foi realizado a estudo microbiolégico. Todas as amostras
apresentaram valores superiores para Staphylococcus aureus e apenas uma para Salmonella spp. acima do limite
aceitavel, apresentando um risco para a saude da populagcdo consumidora. Diante dos resultados obtidos através
da analise microbioldgica das amostras de carne do sol processadas e comercializadas em Novo Oriente, Ceara,
tornou-se claro o risco potencial para o publico consumido. Apesar do estudo contar com numero reduzido de
amostras, os resultados, sdo preocupantes e servem de alerta as autoridades publicas.

Palavra-Chave: Estudo microbiologico, microrganismos, contaminagao.

ABSTRACT

Sun meat is a traditional process and consumption product in northeastern Brazil, being generally of bovine origin
and its conservation method based on the combined action of the addition of salt and partial desiccation. Raw
material typical of many dishes in the region, manual processing of sunmeat usually occurs in small establishments
or retail shops that serve the consumer who appreciates this product, which can lead to contamination
microbiological product. Thus, the objective of this work was to analyze the microbiological quality of sun meat
processed and marketed in establishments in Novo Oriente, CeardTo carry out the methodology, 5 samples from
different establishments were collected, to send to the laboratory where the microbiological study was carried out.
All 5 samples presented higher values for Staphylococcus aureus and only one for Salmonella spp. above the
acceptable limit, presenting a risk to the health of the consumer population. In view of the results obtained through
the microbiological analysis of the samples of sun meat processed and sold in Novo Oriente, Ceara, the potential
risk for the consumed public became clear. Despite the study having a small number of samples, the results are
worrying and serve as a warning to public authorities.

Keyword: Microbiological study, microorganisms, contamination.

INTRODUCAO

A carne de sol ¢ um produto de processo e consumo tradicionais da regido Nordeste
do Brasil, sendo geralmente de origem bovina e seu método de conservacao ¢ baseado na agdo
combinada da adicao de sal e dessecacao parcial (COSTA e SILVA, 1999).
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Mais especificamente, o método de conservacdo da carne de sol consiste em um
processo artesanal que se baseia na salga e na exposi¢ao da carne ao sol em ambiente ao ar livre
e ventilado, o que resulta em um produto semi-desidratado com caracteristicas proprias, matéria
prima tipica de muitos pratos da regidao (GURGEL et al., 2014).

Por se tratar de um produto regional, cujo processamento artesanal e o comércio
normalmente sao executados pelo mesmo estabelecimento, muitas vezes sem fiscaliza¢dao, nem
sempre as condigdes sanitarias adequadas sao satisfeitas, resultando em um produto que tanto
pode conter microrganismos patogénicos capazes de colocar em risco a satide do consumidor,
como microrganismos deterioradores capazes de alterar as caracteristicas organolépticas do
produto final em um curto espaco de tempo (COSTA e SILVA, 1999).

As carnes preparadas dentro dos padrdes higiénicos-sanitarios aceitaveis contém
nimero de microrganismos patogénicos muito reduzido, sendo possivel encontrar
representantes dos géneros Listeria, Clostridium, Salmonella, Campylobacter e Staphylococcus
(FRAZIER e WESTHOFF, 1993).

Por ser um produto vendido muitas vezes em feiras livres, exposto a contaminagdes,
principalmente por bactérias, estudos tém enfatizado a importancia de identificar
microrganismos presentes na carne de sol do nordeste brasileiro comercializada refrigerada e
em temperatura ambiente (LEITE JR, 2000). Nesse sentido, este trabalho se propds a avaliar a
presenga de Salmonella spp. e Staphylococcus aureus em amostras de carne de sol produzidas
e comercializadas em estabelecimentos localizados em Novo Oriente, municipio localizado na
Regido dos Sertdes de Cratets, Ceara.

MATERIAL E METODOS

Coleta das amostras

Foram coletadas cinco amostras de carne de sol pesando 500 gramas cada, em cinco
estabelecimentos diferentes, responsaveis por processar € comercializar o produto no municipio
de Novo Oriente, na regido dos Sertdes de Crateus/Ceara.

A coleta foi realizada no periodo da tarde, sendo as amostras pesadas e embaladas
pelos funcionérios utilizando material do proprio estabelecimento e levadas, sobre refrigeracao,
para o laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal Ceara (UFC), onde
foram realizadas as andlises. Apenas para transporte até o laboratdrio, as amostram foram
refrigeradas a 18 °C em cubas separadas para evitar contaminagao cruzada, mantendo-se, assim,
as amostras isoladas desde o momento da coleta. As amostram foram identificadas de 1 a 5,
sem referéncia aos estabelecimentos de venda do produto, garantindo-lhes o anonimato. No
momento da coleta, a temperatura medida no local onde as amostras estavam expostas foi de
37,2 °C, 36 °C, 36,8 °C, 37,7 °C, e 37,5 °C, respectivamente. As amostras foram coletadas e
acondicionadas para transporte no intervalo de menos de uma hora.

Preparo das amostras e contagem

Foram pesadas assepticamente duas por¢des de 25 gramas de cada amostra, sendo
homogeneizadas em 225mL de 4gua peptonada, a 1% tamponada para pesquisa de Salmonella.
Outra fragdo de cada amostra de carne, também pesando 25 gramas, foi homogeneizada em
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225mL de dgua peptonada, a 0,1% para pesquisa de Staphylococcus. aureus, ambas por meio
de agitacdo em stomacher. Nessa técnica a amostra ¢ acondicionada em um pléstico descartavel
esterilizado, fazendo com que se reduza o risco de contaminacdo e em seguida ¢ centrifugada a
fim de homogeneizagao durante um tempo preestabelecido.

A partir da dilui¢ao (10') da primeira amostra foram obtidas as demais dilui¢gdes até
10°. Em seguida, submeteu-se as técnicas recomendadas para verificacdo de nimero mais
provavel de (NMP) microrganismos coliformes por amostra e contagem de S. aureus e bactérias
halofilicas. Os valores obtidos foram comparados aos estabelecidos na Instru¢do Normativa n°
60 da ANVISA (BRASIL, 2019) as normas pré-estabelecidas pela RDC n° 12, de 12 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001), a qual relaciona os padrdes microbioldgicos para alimentos. Como
ndo ha item especifico para o produto carne de sol, optou-se por utilizar os padrdes para
“charque, jerked beef e similares”.

Analise e contagem de Salmonella spp.

Os procedimentos microbioldgicos para o isolamento da Salmonella de amostras
incluem etapas de pré-enriquecimento, enriquecimento em caldos seletivos, semeadura em
meio semi-solido, analise bioquimica e soro tipificacdo (LITCHFIELD, 1973).

A pesquisa de Salmonella spp. se iniciou com etapa de pré-enriquecimento,
adicionando as 25 gramas da amostra em 225mL de dgua peptonada, a 1% tamponada (dilui¢ao
de 10"), sendo incubada em estufa por 16 horas a 36 °C. Na etapa de enriquecimento seletivo,
fragmentos de cada amostra, de volumes 0,ImL, ImL, 1mL foram inoculadas em caldos
seletivos: Rappaport Vassiliadis (RR), Selenito-cistina e Tetrationato (TT), respectivamente,
sendo incubados a 41 °C por 24 horas em banho-maria.

Posteriormente, na etapa de semeadura em meio semissolido, foram repicados em
placas de Agar SS e EMB Agar Base e inoculados em estufa por 24 horas a 36 °C. Colonias
suspeitas foram submetidas a contraprova especifica para confirmagao da Sal/monella.

A contraprova utilizada no presente estudo teve por base a sorotipificagdo através de
soroaglutinacdo do antigeno O e H da Salmonella spp. Utilizou-se o teste sorolégico polivalente
que marca dois quadros de aproximadamente 2cm? em uma lamina de vidro, usando um lapis
de marcar vidro de material hidrofobico e, a partir da cultura de 24 horas em Agar triplo de
ferro com agucar (TSI), transferiu-se uma alca para cada um dos quadrados demarcados.

Adicionou-se, entdo, uma gota de solugdo salina fisiologica estéril a cada um dos
quadrados e se emulsificou bem a cultura. Sob um dos quadrados, foi adicionada uma gota de
anti-soro somatico polivalente anti-Salmonella, sendo em seguida bem emulsificado.
Segurando a ldmina contra fundo preto iluminado, inclinou-se delicadamente para movimentar
a emulsdo, observando a ocorréncia de aglutinagdo junto a presenca do anti-soro. Comparou-se
o resultado obtido com a emulsio no quadro com solug¢do salina (controle negativo). O resultado
obtido apds conclusao do teste soroldgico ¢ a confirmacdo da deteccdo da presenga de
Salmonella spp.

Analise e contagem de Staphylococcus aureus
Para deteccdo de S. aureus, inoculou-se ImL de cada dilui¢do da amostra coletada em
Agar Baird-Parker e “Plate Count Agar” (PCA) adicionado com 0,2% de NaCL, sendo

Recebido: dez./2020.
Publicado: set./2023.
54



Ciéncia Animal, v.33, n.3, p.52-59, jul./set., 2023.

incubados em estufa a 36 °C por 48 horas para posterior contagem das unidades formadoras de
coldnias (UFC). O método de deteccao de S. aureus baseou-se em cultura a partir da dilui¢ao
da amostra e analise morfoldgica (SILVA, 2017).

Analise Estatistica

Os dados coletados foram avaliados utilizando-se o programa estatistico, Statistica
(StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA), onde a presenga ou auséncia do microrganismo ¢ os valores
de referéncia foram analisados utilizando o teste qui-quadrado, com nivel de significancia de
5% (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir da analise microbiologica das amostras de carne de sol
coletadas estdo expressos em logaritmos e representados na Tab. 01. A partir do exposto na
tabela abaixo, observou-se em comparacao aos padrdes estabelecidos pela Instrucao Normativa
n® 60 da ANVISA (BRASIL, 2019), que fixa limite maximo de 5 x10* UFC%*g de
Staphylococcus, que em todas as amostras analisadas (100%), a presenca de S. aureus foi
superior ao limite maximo estabelecido (p<0,05), tendo apresentado como média 1,3
x10°UFC%g.

As amostras analisadas no presente estudo apresentaram variagdo de quatro a sessenta
vezes o limite superior recomendado quanto a presenga de S. aureus em amostras de produtos
carneos.

Tabela 01: Contagem microbioldgica de Staphylococcus aureus e Salmonella sp. das
amostras de carne de sol coletadas em Novo Oriente, Ceara.

Amostras S. aureus (UFC/g) Salmonella sp.
1 5.0 x10* Presenca
2 2.2x10° Auséncia
3 2.0 x10* Auséncia
4 3.0x10° Auséncia
5 6.0 x10* Auséncia

Média 1,3 x105 Presenca em 20% das

amostras

Padrao ANVISA 5,0 x10° 10G Auséncia em 25g

Fonte: Proprio autor.

Ainda segundo a IN no. 60/2019, em 25g de amostra ndo deve haver presenca de
Salmonella spp. em qualquer produto alimenticio, devido a capacidade patogénica do agente.
Segundo consta nos achados deste estudo, houve presenca de Salmonella spp. em 20% das
amostras, sendo atestada com contraprova sorologica. Apesar dessa amostra positiva, a analise
estatistica ndo revelou diferenga significativa entre os valores amostrais e os valores de
referéncia, provavelmente em virtude do tamanho da amostra.

Em estudos que também buscaram analisar a presenca microbioldgica na carne de sol
e de outros produtos carneos de preparo similar (SHIMOKOMAKI et al., 1987, COSTA e
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SILVA, 2001; ALVES et al., 2010; CRUZ, 2010; FARIAS, 2010), também foram verificadas
contagens microbioldgicas relativamente aproximadas aos resultados deste trabalho, embora o
presente estudo apresente um menor nimero de amostras. Observam-se resultados semelhantes
quanto a presenca de S. aureus acima dos limites estabelecidos pela ANVISA e eventual
presenca de Salmonella spp. em porcentagens das amostras.

De modo geral, acredita-se que fatores intrinsecos ao modo de processamento,
armazenamento e comercializagdo do produto estdo diretamente envolvidos e relacionados em
sua presen¢a microbioldgica. Azevedo e Morais (2005) afirmam que um dos fatores presentes
no processamento como baixo teor de cloreto de sddio utilizados na carne de sol, propiciam o
desenvolvimento microbioldgico, pois as baixas quantidades de atividade de 4dgua ndo sdo
suficientes para impedir o desenvolvimento de bactérias deteriorantes do género Pseudomonas,
criando, ainda, um ambiente apropriado ao crescimento de bactérias Gram-positivas como as
pertencentes ao género Staphylococcus.

Mbugua e Karuri (1994) e ICMSF (1980) destacam que a atividade de agua de um
alimento ¢ a medida de maior acuracia para determinar o crescimento microbiano que pode ser
reduzido tanto pela desidratagcdo propriamente dita, quanto pela adi¢ao de solutos que tornem o
desenvolvimento microbioldégico menos propicio. No caso especifico do processamento da
carne de sol, hé a associagdo de ambas as técnicas de conservacao: uma fase de salga (portanto,
adicdo de solutos) e outra de desidratagdo. Desta forma, hd um duplo processamento que
favorece a conservagdo do produto por diminui¢ao de sua carga microbiota.

Costa e Silva (2001) e Frazier e Westhoff (1993) afirmam que o Staphylococcus
apresenta caracteristicas seletivas que o favorecem em relagdao a outras bactérias, ja que sdo
capazes de tolerar concentragdes de até 20 % de cloretos, ambiente facilmente encontrado na
carne de sol, o que propicia sua multiplicacdo pela diminui¢do de outros microrganismos
competidores. Talvez seja por esse motivo, que a presenga de Staphylococcus em produtos
carneos processados com cloretos seja mais comum do que outros microrganismos, como a
Salmonella, por exemplo.

Leite Jr. (2000) também relata nos resultados dos seus estudos relativos a amostras
coletadas em Campina Grande, Paraiba, presenca preocupante de Sa/monella spp. em 25% das
amostras armazenadas com e sem refrigeragdo. Observou ainda que 40% das amostras
comercializadas a temperatura ambiente e 30% das amostras refrigeradas estavam
contaminadas com Salmonella spp. De acordo com Evangelista (2001), alimentos preparados e
expostos por muito tempo ao ar livre sdo mais vulneraveis a multiplicagdo desses
microrganismos.

Gurgel et al. (2014) afirmam que a contamina¢do da carne de sol pode se dar durante
a fabricacdo, devido ao elevado nimero de microrganismos nas amostras coletadas, sendo seu
niimero superior ao limite aceitivel pela ANVISA (5 x10°* UFC?%/g). Bactérias do género
Staphylococcus sao comumente encontradas na pele, mucosas, intestino e trato respiratorio
humano e como a carne de sol geralmente ¢ exposta livremente, pode ser facilmente
contaminada por microrganismos deste género.

Em relacdo ao processamento da carne de sol, utensilios de madeira que absorvem
umidade e matéria organica, caracterizam ambientes ideais para a proliferacdo de bolores e
leveduras. Desta forma, a carne de sol pode ainda conter achados microbioldgicos de natureza
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fingica. A importancia de achados fungicos em alimentos se relaciona a producdo de toxinas
que podem vir a intoxicar seres humanos. A regulamentacdo brasileira ndo estabelece valores
de bolores e leveduras para produtos carneos (SILVA, 1995).

Em geral, por se tratar de um processamento artesanal, a carne de sol tem mais
propensao a apresentar indices microbioldgicos altos, sobretudo quando ha pouco cuidado nas
boas praticas de fabricagdo, com falhas de higiene e contato com pele e mucosas humanas, além
de utensilios de material inadequado. Devido a fatores como estes, a média de S. aureus nas
amostras de carne de sol coletadas em Novo Oriente foi de 1,3 x10° UFC%/g, sendo que cada
amostra apresentou individualmente limite acima do aceitdvel pela IN 60/2019 (BRASIL,
2019).

Ja no tocante a presenca de Sa/monella em porcentagem das amostras coletadas, ha
uma relagdo estabelecida entre muitos fatores como as condi¢des de manejo durante a criacao
e com os cuidados higi€nicos nas operacdes de abate dos animais e na posterior manipulagao
das carcacas. Devido a isso, ¢ mais dificil determinar a presenca da Salmonella Spp. através de
um numero restrito de fatores, podendo sua presenga estar relacionada a muitas causas. A
grande manipulagdo do produto durante o processamento aliado a exposi¢ao da carne a diversas
fontes de contaminacao favorece a contaminacao do produto final (CARVALHO e CORTEZ,
2005).

Na Tab. 01, relacionou-se a média encontrada da presenca de S. aureus nas amostras
ao padrao da ANVISA e da presencga de Salmonella spp. Podendo-se melhor visualizar na tabela
a diferenca entre o limite preconizado e a média encontrada no presente estudo.

De modo geral, a presenga microbioldgica resultante nas amostras de carne do sol
coletadas no municipio de Novo Oriente, Ceara, aponta para uma ma qualidade do produto
final, tornando claro que o processamento inadequado com mas condi¢des de higiene e alta
contaminag¢do acaba pondo em risco a saide da populagdo consumidora.

Por se tratar de um estudo com resultados parciais e com niimero reduzido de amostras,
deve-se considerar os resultados parciais, embora estes ja alertem para o fato de que ha presenga
significativa de contaminag¢do microbioldgica nas amostras de carne de sol, incluindo presenca
de Salmonella spp.

CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos através da andlise da presenca microbioldgica das
amostras de carne do sol processadas e comercializadas em Novo Oriente, Ceard, tornou-se
claro o risco potencial para o publico consumido. Apesar do estudo contar com nimero
reduzido de amostras, os resultados sdo preocupantes e servem de alerta as autoridades publicas.
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