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RESUMO

O processo de conservacao de alimentos € de fundamental importancia e € baseado na eliminacao total
ou parcial da presenca de micro-organismos, que podem alterar as propriedades produtos. Um dos
primeiros processos de conservacgao utilizado foi a desidratacdo e secagem por salga, com adi¢do de
cloreto de sédio. Através desses obtiveram-se, entdo, as carnes salgadas, primeiramente o Charque e a
Carne de Sol e, posteriormente, com 0 avan¢o de novas técnicas, surgiu o Jerked Beef, onde observou-
se que o Nitrato e o Nitrito de Sédio eram fundamentais para conservacgéo. O presente trabalho teve como
objetivo avaliar os métodos de conservagdo do Charque, Carne-de-Sol, e Jerkerd Beef/Carne-seca e sua
qualidade microbiol6gica. Através das analises dos resultados, constatou-se que os métodos de
conservacdo pela desidratacdo, secagem e salga séo eficazes pois as amostras encontraram-se em
conformidade com a legislagéo, conferindo qualidade ao produto e garantindo a seguranca alimentar ao

consumidor, além de aumentar o shelf life do produto.
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1. INTRODUCAO

Devido as suas caracteristicas, a carne é considerada um alimento com alto teor de proteinas, alto
valor biol6gico, rica em vitaminas e minerais (GONCALVES, 2007).

As carnes salgadas séo conhecidas em todo mundo, apresentando algumas variacdes de sabor, vida
atil e composicao. Apesar do avanco da tecnologia ao longo dos anos, a salga e a dessecagdo no
processamento de produtos carneos mantiveram-se (ISHIHARA; MADRUGA, 2013).

Um dos métodos mais tradicionais para preservagdo dos alimentos é conhecido como salga, com
baixo custo, sendo simples, e facil de ser realizada. E definida na desidratagdo osmoética, onde a substancia
utilizada baseia-se em Cloreto de Sddio (FREITAS et al., 2011).

A salga é muito utilizada para preservacdo do alimento, conferindo a ele propriedades sensoriais
especiais, bastante utilizada. A acdo do sal, reage sobre as proteinas, reduzindo a atividade de 4gua do
produto perdendo a agua livre contida nele por osmose (ALVES et al., 2010).

As carnes salgadas tém sua diferen¢a na técnica de preparo e nas suas origens. O Charque € uma
carne de origem do Sul do Pais, provinda do Rio Grande do Sul, ja o Jerked beef é provindo do Nordeste, e
por fim a Carne-de-sol que tem sua origem mineira (BONDE, 2013).

A carne em geral tem caracteristicas que alteram a qualidade do produto final, 0 que é muito
influenciado pelo estresse que o animal sofre durante a fase de ante mortem. Um erro de processamento
pode causas danos a qualidade da carne. Durante o abate podem ocorrer diversas contaminagfes de origem
fisica ou microbioldgica (PIGNATA et al., 2010).

Ha diversos tipos de micro-organismos, entre os mais comuns destacam-se, Staphylococcus aureus,
indicador de presenca de material proveniente da cavidade nasal ou orofaringea, a Escherichia coli que indica
contaminacdo fecal; e o Bacillus cereus, indicador de contaminacgao ambiental. Entre eles, as possiveis formas
de contaminagdo podem ocorrer através de secre¢des nasais dando origem ao S. aureus, contaminagao pela
agua contaminada e fezes, originando a E. coli, e também contaminagdo durante o processamento e
manuseio dos alimentos originando, entdo, o B. cereus (RUBINN et al., 2012).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar os métodos de conservacao do Charque, Carne-de-Sol,

e Jerkerd Beef/Carne-seca e sua qualidade microbiolégica.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. CHARQUE

O charque é um produto brasileiro, obtido por salga e desidratacdo da carne bovina, através da
exposicdo ao sol e de longa preservacdo. A carne charque de acordo com a legislagéo brasileira, define-se
como um produto com 40 a 50% de umidade, 10 a 20% de sal, e atividade de agua (aw) entre 0,70 a 0,75
(SANTOS; HENTGES, 2015).

Originado na regido Norte e Nordeste, sendo um produto salgado e dessecado de alto valor protéico
podendo ser conhecido também como: xarqui, carne do sertéo, chanola, jaba ou pagoca, variando de acordo
com determinada regido de producdo (COSTA,1978).

Segundo Alves (2008), o charque € um dos produtos mais tradicionais do Brasil, surgiu por volta do

século XVIII, na regido Nordeste do Pais, como uma maneira para minimizar as dificuldades decorrentes da



alta perecibilidade, agravada por outros fatores como a sazonalidade da oferta da carne bovina e a dificuldade
de distribuigcdo e armazenamento devido ao clima quente.

O Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), define
charque como carne bonina salgada e dessecada. Quando a carne empregada nao for de origem bovina,
depois da palavra charque deve-se colocar a espécie de procedéncia (FERREIRA, 2014). O RIISPOA
determina que o charque contenha no maximo 15% de cinzas e no maximo de 45% de umidade (CORREIA,;
BISCONTINI, 2003).

No Brasil, seu principal publico consumidor, esti localizado nas regides Centro Oeste, Sul e
Nordeste (MENUCCI, 2009). Estima-se que seu consumo anual seja em torno de 600 mil toneladas
(CORREIA; BISCONTINI, 2003).

Seu processamento € realizado da seguinte maneira: desossa e manteacao, injecao automatica da
salmoura (salga Umida e salga seca), tombos, lavagem para retirar excesso de sal, exposicdo ao
sol/abafamento, embalagem, comercializacdo (ALVES, 2008).

O uso de matéria-prima contaminada e condi¢cdes de higiene insatisfatéria pode resultar em um
produto com alto teor de contaminacgdo. No caso de ndo conseguir destruir esses micro-organismos durante
seu processamento, distribuicdo e comercializacdo, a interferéncia destes contaminantes podem reduzir a
qualidade e aumentar o risco de provocar surtos (ABRANTES et al., 2014).

De acordo com Abrantes et al. (2014), o charque pode ser considerado um 6timo veiculo para o
desenvolvimento de micro-organismos, que sdo causadores de enfermidades, causando riscos a saude. Os
surtos de doencas mais frequentes entre 0s agentes e os alimentos estdo relacionados a Staphylococcus
aureus, Salmonella spp. e Escherichia coli.

O charque possui uma coloracdo mais escurecida e sabor mais salgado. As carnes utilizadas para
a preparacao do charque sdo, principalmente, ponta de agulha e dianteiros, bem como cortes de cupim e
lagarto (SANTOS; HENTGES, 2015).

2.2. JERKED BEEF / CARNE SECA

De acordo com Nascimento (2011), com a necessidade de expandir o mercado consumidor, houve
a necessidade das indUstrias inovarem o processo produtivo aprimorando a qualidade e aimagem do produto,
surgindo entdo o jerked beef; uma nova versdo com novas tecnologias melhorando assim o charque,
adicionando sais de cura & matéria-prima no inicio do processamento.

Jerked beef é um produto derivado do Charque, com seu processamento semelhante ao mesmo. A
diferenca entre eles esta no tempo de duracdo de seu processamento e na adicdo dos sais de cura,
(nitrato/nitrito de sédio ou potassio). Devido ao teor de umidade do jerked beef ser superior ao do Charque,
tem como vantagem menor tempo de processamento (FILHO; SILVA, 2013).

Jerked beef ou Carne-seca conforme conhecido, tem suas mantas expostas ao sol e empilhadas, a
adicdo da salmoura é realizada em pouca quantidade (CARNE COM CIENCIA, 2017). Trata-se de um produto
de coloracao résea, com textura e odor caracteristico do produto, sendo embalado com materiais adequados
para seu armazenamento, que o protege apropriadamente, sdo armazenados em embalagens de propileno
laminada ou n&o (FILHO; SILVA, 2013).



2.3. CARNE DE SOL

Produto tipico das regides Nordeste e Norte de Minas Gerais, sendo produzido artesanalmente.

Possui vida de prateleira curta (DRUMMOND, 2010), podendo ser em torno de 76 a 96 horas em temperatura

ambiente (SALVIANO, 2011).

As carnes de sol, sdo carnes preparadas com pecas inteiras abertas em forma de manta, ndo
expostas ao sol, apesar do nome. Sdo mantidas em locais cobertos e arejados com ventilagdo pois € um

produto muito perecivel, devendo ser mantido em locais refrigerados apés sua fabricagdo (CARNE COM

CIENCIA, 2017).

Segundo Pignata et al., (2010) a carne de sol € um produto muito confundido com o Charque, o que
difere € a matéria prima, composi¢do quimica e também sua vida de prateleira. Para produzir a carne de sol

€ necessario que a matéria prima utilizada seja de animais mais gordos conferindo assim a carne uma

coloracdo mais intensa, e aceitacdo comercial.

A Figura 1 apresenta o fluxograma dos processos de fabricagdo do Charque e o Jerked beef e a

Figura 2 apresenta o fluxograma dos processos de fabricacdo da Carne do Sol.

Figura 1. Fluxograma fluxograma dos processos de fabricacdo do Charque e o jerked beef.
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Figura 2. Fluxograma dos processos de fabricacdo da Carne do Sol.
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2.4. MICRO-ORGANISMOS IMPORTANTANTES NAS CARNES SECAS

2.4.1 Coliformes

Silva, Cavalli e Oliveira (2006), relatam que segundo o Ministério da Salde (MS), através da
Resolucdo n°® 12 de 2 de janeiro de 2001, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) adotou a
denominacdo coliformes a 45°C, considerando os padrdes “coliformes de origem fecal” e “coliformes

termotolerantes” como equivalentes a coliformes a 45°C.
2.4.2 Estafilococos

Segundo Anvisa (2008) os estafilococos sé@o bactérias na forma de cocos gram-positivas, geralmente
encontradas na pele e mucosas do homem e de outros animais. Causadoras de infec¢cdes da corrente

sanguinea. Sao anaerobias facultativas, ndo formadoras de esporos e produtores de catalase.
2.4.3 Salmonella

Flores e Melo (2015) informam que a Salmonella spp. sdo bactérias entéricas, frequentemente
associadas as enfermidades transmitidas por alimentos, podendo estar presentes no trato intestinal de

animais de sangue quente e frio.



3. MATERIAIS E METODOS
3.1. OBTENGCAO DAS AMOSTRAS

As amotras foram obtidas em supermercados da cidade de Sao José do Rio Preto-SP,
acondicionadas em caixas térmicas e levadas ao Laboratério Lanatec onde foram submetidas as analises

microbioldgicas.
3.2. METODOLOGIA

Para a realiza¢@o das andlises microbioldgicas utilizou-se como referéncia o Manual de Métodos de
Anélises Microbioldgicas de Alimentos e Agua (Silva et al. 2010). Foram analisados 0s micro-organismos

Coliformes termotolerantes, Estafilococos e Salmonela.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a obtenc¢éo dos resultados microbiolégicos foram analisadas 3 amostras de cada tipo de carnes

dos diferentes métodos de conservacao. Os resultados se encontram na Tabela 1 descrita abaixo.

Tabela 1. Resultados da andlise microbioldgica das amostras analisadas.

Amostra Coliformes a 45°C Estafilococos Salmonella
Charque
1 auséncia auséncia auséncia
2 auséncia auséncia auséncia
3 auséncia auséncia auséncia

Jerked Beef

1 auséncia auséncia auséncia
2 auséncia auséncia auséncia
3 auséncia auséncia auséncia
Carne de Sol
1 auséncia auséncia auséncia
2 auséncia auséncia auséncia
3 auséncia auséncia auséncia
Padréo 103 UFC/g 5x10% UFC/g auséncia

De acordo com resultados obtidos pelas analises microbiolégicas, observou-se que todas as amostras
encontravam-se dentro dos padrdes microbiologicos estabelecidos pele legislagdo vigente. Os métodos de
conservacédo pela desidratacédo, secagem e salga sdo métodos eficazes e conferiram qualidade ao produto

com garantia da seguranga alimentar para o consumidor, além de aumentar o shelf life.



5. CONCLUSAO

Pode-se concluir que os métodos de conservacao aplicados nas carnes bovinas salgadas foram
eficazes pois obteve-se resultados negativos para crescimento dos micro-organismos indicadores. Tratam-se
de métodos satisfatorios, que agregam aos consumidores produtos de qualidade e com propriedades

sensoriais desejaveis.
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