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A carne-de-sol é um produto comercializado em
todo o Brasil, em especial na regido Nordeste. A
mesma nao possui uma legislacdo propria que
fiscalize o seu padrdo de qualidade, o que a torna
sujeita a inameras fontes de contaminagio.
Objetivou-se com este estudo avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias de producdo da carne-de-sol
comercializada em seis estabelecimentos, feiras
livres, no municipio de Itapetinga-BA. As analises
microbiologicas (mesofilos halofilicos,
Staphylococcus, Salmonella, coliformes totais e
termotolerantes) foram realizadas no laboratorio de
microbiologia de alimentos da UESB. A partir dos
resultados obtidos, a amostra C, na coleta 1
considerando microrganismos mesofilos
halofilicos, apresentou a menor taxa de
contaminagdo, 7,47 x 102 UFC/g. A amostra B
apresentou a maior taxa de contaminagdo para
Staphylococcus aureus, 9,3 x 103 UFC/g. Para
coliformes totais, a amostra B apresentou um
numero de contaminagdo de 1,1 x 103 NMP/g. As
demais amostras permaneceram dentro do padrdo
permitido para coliformes totais. Na segunda coleta,
todas as amostras apresentaram valores acima do
permitido pela legislacio para mesofilos e
Staphylococcus aureus. Para coliformes, houve uma
redu¢do do nimero de contaminagdo para as
amostras. Foi constatado a presenga de Salmonella
spp. em todas as amostras no primeiro dia de coleta,
no entanto, no segundo dia, apenas a amostra C foi
ausente.  Portanto, de acordo com os
estabelecimentos estudados, nenhum deles atendia
aos critérios estabelecidos pela legislacdo vigente,
apresentando falhas quanto a inocuidade do
alimento. Sugere-se que o0s estabelecimentos
venham a adotar os procedimentos das boas praticas
de fabricacdo, com o uso de medidas preventivas,
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visando garantir a seguranca dos produtos Carne salgada, Contaminagao,
alimenticios. Produtos carneos.

Os produtos carneos sdo considerados uma das principais fontes de alimentagdo humana,
devido a sua rica composi¢cdo nutricional, tais como altos valores de proteinas, acidos graxos
essenciais, minerais ¢ vitaminas (AMORIM; BOTELHO; FIUZA, 2019). De acordo com Ishihara et
al (2017), os produtos carneos, especialmente os salgados, sdo bastante difundidos em todo o mundo,
apresentando variagdes quanto aos sabores, cor € maciez, principais atributos sensoriais desejados
pelos consumidores.

Conforme o Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), a carne salgada tem como definicdo um produto comestivel, produzido a base de carnes
ou orgaos, submetidos ao processo de salga com cloreto de sodio ou adi¢do de misturas de sais com
nitritos, nitratos, condimentos e agticares (BRASIL, 2020).

A carne-de-sol, por ser um produto artesanal, ndo possui uma legislagdo prépria que a
caracteriza ¢ identifica o padrdo de qualidade especifico deste produto (Brasil, 2017). Este ¢ um
produto carneo tipico do nordeste brasileiro, com ampla aceitagdo em todo o pais. O processo da
conservagdo ¢ realizado de forma artesanal, baseada na salga e exposicdo da carne ao ar livre ou
ambiente ventilado, resultando em um produto levemente salgado, semi-desidratado com
caracteristicas peculiares. O preparo deste produto se da por meio da realizacao do corte e salga para
sua desidratagdo, o que resulta numa reducdo da atividade, que consequentemente, limita o
desenvolvimento microbiano (PESSOA et al., 2018).

A salga ¢ um dos principais métodos de conservacao dos alimentos, conferindo propriedades
sensoriais peculiares, sendo uma pratica simples e barata de ser realizada, sendo uma barreira efetiva
no desenvolvimento de microrganismos (NETO et al., 2021). No entanto, quando o processo nao €
realizado adequadamente, os microrganismos indesejaveis conseguem se desenvolver facilmente,
deixando o alimento com caracteristicas improprias para 0 consumo.

Em geral, este produto carneo ndo ¢ produzido em larga escala, nao havendo uma inspegao
veterinaria, o que resulta em condi¢des inadequadas de comercializagdo aos aspectos higiénico-
sanitarios. A sua comercializagdo em feiras livres, mercados municipais e acougues se da de forma
inapropriada. Sendo exposto ao ambiente sem uma devida barreira de protegao prévia, estando a mercé
a inimeras fontes de contaminacao tais como manipulador, animais, insetos e entre outros (PESSOA
et al., 2018).

Diante disso, objetivou-se com este estudo avaliar a qualidade microbiologica de amostras de

carne-de-sol provenientes do coxdo duro bovino, comercializadas em feiras livres no municipio de
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Itapetinga-BA, visando identificar o padrao higiénico-sanitaria desse produto a fim de atribuir

sugestdes de melhorias nos procedimentos operacionais.

Foram coletadas seis amostras de carne de sol provenientes de trés estabelecimentos
localizados na feira livre do municipio de Itapetinga-BA, durante o més de junho. A sele¢do dos pontos
de coleta foi estabelecida conforme o fluxo comercial da regido, selecionando locais que tivessem um
maior numero de acesso de pessoas.

A coleta foi realizada no periodo matutino, ocorrendo em dias alternados para se ter melhor
representatividade da qualidade microbioldgica do ambiente de comercializagdo. Foram coletados
200g de carne de sol por estabelecimento, as amostras foram devidamente identificadas, recebendo
letras de controle (A, B e C) conforme o local de coleta. As mesmas foram acondicionadas em caixas
isotérmicas de isopor contendo bolsas térmicas para a realizacdo do transporte até o laboratério de
microbiologia de alimentos da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), preservando as
suas caracteristicas microbioldgicas encontradas no momento antes da coleta.

No laboratério foram preparadas as dilui¢des seriadas (107,102 e 10~*) das amostras coletadas
(25g), seguindo os procedimentos descritos pelo manual de métodos de analise microbiologica de
alimentos e agua (SILVA et al., 2017). Para as analises das amostras provenientes do segundo dia de
coleta, foram realizadas dilui¢des seriadas até a 10~, devido ao nlimero de colonias crescidas em placas

na primeira coleta serem incontaveis.

Foram realizadas analises microbioldgicas para se determinar a contagem, expressa em unidade
formadora de colonia por grama de amostra (UFC/g), de microorganismos mesoéfilos haldfilos e
staphylococcus aureus, a determinacdo do nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e
termotolerantes e a determinacdo da presenga ou auséncia de salmonella. Todas as analises foram
realizadas em cabine de fluxo horizontal unidirecional com o intuito de manter a esterilidade do
ambiente, evitando-se interferéncias nas andlises por contaminagdo cruzada. Todas as andlises
microbioldgicas foram realizadas em triplicata.

Para a determinagdo da contagem de mesoéfilos halofilicos, foi inoculada 0,1 ml das diluigdes
decimais em placas de Petri estéreis de vidro contendo o meio de cultura PCA (Plate Count Agar) mais
uma concentragdo de 2% de cloreto de sodio (NaCl). Foi utilizado o método de plaqueamento em
superficie (spread Plate), na qual se realizou o espalhamento das amostras sobre o meio de cultura por
meio do uso da al¢a de Drigalski. Apds a inoculagdo, as placas foram invertidas e incubadas em BOD

em temperatura de 35°C = 1°C por um periodo de 24 a 48 horas.
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Para staphylococcus aureus, o mesmo procedimento foi adotado, no entanto, o meio de cultura
utilizado foi o agar BP (Agar Baird-Parker). Apos inoculagdo de 0,1 mL das dilui¢des decimais e
espalhamento do in6culo sobre a superficie do meio de cultura, as placas foram invertidas e incubadas
em BOD a temperatura de 35°C £ 1°C por 45 a 48 horas. Posteriormente, para o teste confirmativo da
presenca de S. aureus, foram selecionados para contagem as placas com 20 a 200 colonias tipicas, que
sdo coldnias circulares, pretas ou cinza escuras lisas, convexas, com bordas perfeitas, massa de células
esbranquicada nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou um halo transparente se estendendo para
além da zona opaca, de acordo com o manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e
agua (SILVA et al., 2017). Foram selecionadas cinco colonias tipicas de cada placa, realizando
posteriormente a coloracdo de gram para identificagdo do formato da colonia. Atestado a presenga de
glébulos em arranjos semelhantes a cachos de uva, a coldnia era atestada como confirmativa para a
presenca de staphylococcus aureus.

A andlise de coliformes totais e termotolerantes seguiu conforme a técnica de tubos multiplos
(NMP/g). A determinagdo de coliformes se deu em duas etapas: teste presuntivo e teste confirmativo.
Para o teste presuntivo, foram pipetados 1 ml das diluigdes decimais em tubos de ensaio estéreis
contendo 10 ml do caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de Durhan invertidos. Os tubos
foram incubados em BOD a temperatura de 35°C = 1°C por um periodo de 24 a 48 horas.

A partir dos tubos de LST que apresentaram turvagdo do meio com producdo de gés, foi
transferido uma al¢ada carregada de cada cultura para tubos de ensaio contendo 10 mL de Caldo Verde
Brilhante Bile 2% (VB) e Caldo E. coli (EC) com tubos de Durhan invertidos para realizacao dos testes
confirmativos para coliformes totais e termotolerantes, respectivamente. Para coliformes totais, os
tubos foram incubados em BOD a temperatura de 35°C = 1°C por um periodo de 24 a 48 horas.
Enquanto que para coliformes termotolerantes, os tubos foram incubados a 45°C + 1°C por um periodo
de 24 a 48 horas.

Para a realizagdo das andlises de Salmonella, foi realizado o pré-enriquecimento das amostras
de carne de sol, incubando suas respectivas dilui¢des decimais 10! em BOD a temperatura de 35°C +
2°C por um periodo de 18 a 20 horas, com o intuito de se recuperar cé€lulas injuriadas. Posteriormente,
os frascos de pré-enriquecimento foram agitados cuidadosamente e 1 mL das dilui¢des foram
transferidos para tubos de ensaio contendo 10 ml dos Caldos Tetrationato (TT) e Selenito Cistina (CS)
para a realizagdo do enriquecimento seletivo. Os tubos foram incubados a temperatura de 35°C por um
periodo de 24 horas.

Para o plaqueamento seletivo do meio pré enriquecido, foi estriado uma algada (estrias de
esgotamento) das amostras em placas de petri contendo os respectivos meios de cultura Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito (BS). As placas foram invertidas e incubadas em

BOD a temperatura de 35°C por um periodo de 24 horas.
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Os resultados das analises microbioldgicas realizadas em triplicata na carne-de-sol, referentes
ao primeiro e segundo dia de coleta, conforme RIISPOA estao demonstradas nas tabelas 1,2 e 3. Como
nao existe uma legislagao especifica que estabelece o limite padrao para a presenca de microrganismos
em carne-de-sol, foram utilizados os paradmetros microbiologicos de produtos carneos similares a este
produto, empregando a INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 161, de 1° de julho de 2022 (ANVISA,
2022) para carne de charque para a realizacao da comparagao dos resultados obtidos.

De acordo com a tabela 1, no primeiro dia de coleta, a amostra C apresentou uma menor taxa
de contaminagio para microorganismos meséfilos haléfilos, 7,47 x 10> UFC/g, em comparacdo com
as demais amostras. A amostra B foi a que apresentou a maior taxa de contaminagio (1,15 x 10° UFC/g)
que, por essa razdo, fez-se necessario uma maior dilui¢io (10°) na segunda repeticio a fim de
possibilitar a contagem. A legislacdo nao estabelece padrdes microbioldgicos para este microrganismo,
dessa forma, foi utilizado os dados obtidos por Santos e Hentges (2015), que ao realizar uma andlise
microbioldgica em carnes de charque comercializadas em Medianeira, Parand, obtiveram um resultado
de 3,0 x 10* UFC/g para microorganismos meso6filos haléfilos. Levando em consideragdo esse valor, a
amostra C foi a inica que permaneceu dentro do padrao estabelecido.

O uso da salga em produtos carneos, conforme Neto et al. (2020), atua como barreira que limita
o crescimento microbiano em consequéncia da redugdo da atividade de dgua e o aumento da pressao
osmotica do meio. Porém, as altas taxas de microrganismos mesoéfilos halofilos presentes na carne-de-
sol nas amostras A e B, pode ser indicio de contaminacdo do sal utilizado no processo da salga, estando
associados a reutilizacdo dessa matéria-prima. Além disso, fatores extrinsecos referentes ao ambiente,
tais como: tempo de dessecacdo e temperatura de conservagdo, podem ter contribuido com estes

resultados.

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas em carnes-de-sol referente ao primeiro dia de coleta em estabelecimentos
localizados em Itapetinga-BA, 2023.

Amostra Meséfilos Staphylococcus Coliformes totais Coliformes
Haloéfilos Aureus (UFC/g) (NMP/g) termotolerantes
(UFC/g) (NMP/g)
A 3,08 x 10* 1,15x 10* 9,3x 10! 43x10!
B 1,15x 10° 9,30 x 10* 1,1x103 2,1x10?
C 7,47 x 10? 9,0x 103 2,9x10? 2,0x 10!

UFC/g: Unidade formadora de colonia por grama de amostra; NMP/g: Numero mais provavel por grama de amostra.
Fonte: Autoria propria, 2023.

Outros fatores como: utensilios compartilhados, falta de assepsia das maos com frequéncia,
estrutura fisica precdria, uso de adornos, edificacdes em péssimas condigdes, exposicdo a poeira e
fumaca em suspensdo, manipulacdo indevida do comprador, e manipulador operando multitarefas,

foram observados durante a coleta. A realizagdo de multiplas tarefas pelos manipuladores como
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atender, manipular a carne-de-sol e receber o pagamento foi observada em 2 dos estabelecimentos
coletados.

Segundo Reolon e Silva (2009) o despreparo dos manipuladores realizando multiplas tarefas
pode apontar uma das principais causas de contaminagdo dos alimentos. O estabelecimento B,
inclusive, encontrava-se em reforma e como consequéncia disso o ambiente do agougue apresentava
poeira abundante, o que pode ter refletido diretamente nessa contagem, visto que, segundo Neves e
Santos (2022), o Staphylococcus existe no ar, na poeira, em esgotos, agua, leite, em superficies e
equipamentos, humanos e animais.

A legislag¢ao estabelece um limite padrao de 10* UFC/g para Staphylococcus aureus, dessa
forma, nenhuma das amostras atendeu os padrdes aceitaveis para consumo. Estes resultados foram
semelhantes aos obtidos por Assis et al. (2019), que ao realizar uma analise microbioldgica em carne-
de-sol, obteve 16 (40%) amostras com contagens acima de 10* UFC/g. O Staphylococcus aureus ¢ um
microrganismo que faz parte da flora microbiana natural do ser humano, sendo encontrado na pele, nas
mucosas nasais, no intestino e no trato respiratorio. Portanto, a presenca elevada desse microrganismo
pode indicar mas condi¢des higiénico-sanitarias do manipulador e também do ambiente.

Na pesquisa de coliformes totais e termotolerantes, a legislacdo estabelece um limite de 10?
NMP/g. Foi verificado a presencga desses microrganismos em 100% das amostras analisadas, no
entanto, apenas a amostra B apresentou contagens de coliformes a 35°C (totais) com valores superiores
ao estabelecido pela legislagdo, estando impropria para consumo. A amostra A foi a que apresentou a
menor taxa de contaminagio para este microrganismo, 9,3 x 10! NMP/g, seguida pela amostra C, 2,9
x 10%. Para coliformes termotolerantes, todas as amostras apresentaram contagens inferiores ao limite
estabelecido pela legislacao.

Os coliformes sdo microrganismos indicadores da qualidade higi€nico sanitaria de
processamento. A presenga elevada deste microrganismo, encontrada na amostra B, pode ser indicio
de contaminag¢do fecal veiculados por manipuladores e equipamentos.

A contaminagdo pode ser decorrente das condi¢des de processamento € armazenamento da
carne-de-sol, uma vez que este fica exposto ao ambiente sem a devida protecao, ficando sujeito ao
contato de contaminantes e a mercé da manipulacdo pelos consumidores. Hentges (2015) confirma
este dado, ressaltando ainda que a contaminag@o pode estar estreitamente atrelada a forma de como se
deu o processamento ao qual este produto foi submetido. A comercializagdo em feiras livres, muitas
vezes, devido a caréncia de fiscalizagdes vigentes, acabam por ser um meio facilitador para ocorréncia
de contaminagao.

Resultados semelhantes foram obtidos por Penha (2017), que encontrou valores inferiores ao
padrio de 10° NMP/g preconizado pela legislagdo atual para coliformes termotolerantes (45°C) e

variacdo de valores de <3 NMP/g e 1,1x10* NMP/g para coliformes totais (35°C) em sua pesquisa.
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Sousa (2017) também encontrou resultados semelhantes ao presente estudo, tendo valores inferiores a
10° NMP/g para coliformes termotolerantes em amostras de carne-de-sol. Segundo o autor, a baixa
contagem destes microrganismos se deve as praticas adotadas pelos manipuladores de alimentos: como
a assepsia das maos ou a salga que limita o crescimento microbioldgico. Apesar do resultado desejavel
para coliformes totais, em algumas das amostras, a legislagdio nao atribui nenhum padrao
microbioldgico para estes, portanto, os valores superiores para coliformes termotolerantes indicam que
estdo improprios para o consumo.

Para as amostras de carnes-de-sol referente ao segundo dia de coleta, tabela 2, considerando os
microrganismos mesofilos halofilos, todas amostras apresentaram acima do limite estabelecido de 3,0
x 10° UFC/g, estando improprias para o consumo. Verifica-se uma redugcdo da qualidade
microbioldgica de microorganismos mesofilos haléfilos presentes no produto carneo. De acordo com
Abrantes et al. (2014), o aumento da taxa de microrganismos halofilos na carne-de-sol pode ser

resultado da utilizagao do sal de baixa qualidade, comprometendo as caracteristicas do produto final.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas em carnes-de-sol referente ao segundo dia de coleta em estabelecimentos
localizados em Itapetinga-BA, 2023.

Amostra Mesofilos Staphylococcus Coliformes totais Coliformes
Halofilos aureus (UFC/g) (NMP/g) termotolerantes
(UFC/g) (NMP/g)
A 23x10° 2,3x 10 2,4x10? 2,1 x 10!
B 2,1 x103 2,7x10° 9,3x 10! 9,3x 10!
C 43 x 10* 1,5 x 10* 2,3x 10! 2,9x 10!

UFC/g: Unidade formadora de col6nia por grama de amostra; NMP/g: Niimero mais provavel por grama de amostra.
Fonte: Autoria propria, 2023.

O mesmo ocorreu para Staphylococcus Aureus, houve um aumento do nimero de
microrganismos contaminantes para todas as amostras analisadas, saindo de 9,0 x 10° UFC/g e 9,3 x
10* UFC/g, para as amostras C e B respectivamente, para 1,5 x 10* UFC/ge 2,7 x 10° UFC/g. A amostra
A teve pouca variagio quanto ao nimero de microrganismos, 2,3 x 10° UFC/g, permanecendo na
mesma faixa encontrada na primeira analise (tabela 1). Dessa forma, todas as amostras estdo
improprias para o consumo, conforme os padrdes estabelecidos pela INSTRUCAO NORMATIVA -
IN N° 161, de 1° de julho de 2022.

Para coliformes totais e termotolerantes, houve uma redu¢do no niimero de microrganismos
para todas as amostras, estando dentro do limite permitido pela INSTRUCAO NORMATIVA - IN N°
161, de 1° de julho de 2022. A adi¢do do sal, no processo de salga, pode ter contribuido com a redugdo
da carga microbioldgica. Este dado ¢ comprovado pelos estudos realizados por Silva (2018) com carne-
de-sol submetida a diversos tempos de dessalga em 4gua, obtendo resultados semelhantes a este estudo,

com contagens para coliformes termotolerantes inferiores a 10°* NMP/g.
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De acordo com a tabela 3, para as amostras referentes a coleta 1, a Salmonella foi detectada em
todas as amostras. A legislacdo estabelece a auséncia destes microrganismos em 25 g de amostra, a
presenga desse microrganismo torna as amostras improprias para o consumo. Na segunda coleta,
apenas a amostra C apresentou auséncia deste microrganismo. A presenga de Sa/monella nas amostras
analisadas pode ser decorrente de praticas inadequadas de processamento, relacionadas a
contaminagdes cruzadas referente ao manuseio inadequado deste produto, armazenamento deficiente

e utilizagdo de faixas de temperatura de conservagao inapropriadas.

Tabela 3. Presenca de Salmonella spp. em carne-de-sol comercializada em estabelecimentos localizados em Itapetinga-BA,
2023.

Salmonella spp.
Amostra
Coleta 1 Coleta 2
A Sim Sim
B Sim Sim
C Sim Néo

Fonte: Autoria propria, 2023.

Estes resultados sao semelhantes aos encontrados por Assis et al. (2019), que ao realizar a
caracterizacdo microbiologica, fisico-quimica e das condi¢oes de producao e comercializagdo da carne
de sol de Salinas, Minas Gerais, detectou a presenca de Sa/monella spp. em 5% das amostras que eram
comercializadas a temperatura ambiente. Na pesquisa realizada por Menezes ef al. (2022), também foi
detectado a presenga de salmonella em 20% das amostras analisadas de carnes de charque
comercializadas em mercados publicos de Recife/PE, decorrente das mas condi¢des de processamento
e armazenamento do produto.

Segundo Evangelista (2001), produtos carneos que sdo expostos a temperatura ambiente
tendem a ser mais propicios a contaminacdo por Salmonella, fato este observado no presente estudo.
Uma vez que os resultados refletem as condi¢des inadequadas de comercializagdo, como o uso da
temperatura ambiente para exposicao dos produtos sem a devida protecao. De acordo com Kubota e
Alencar (2021), a presenga deste microrganismo nas amostras ¢ preocupante, visto que se trata de uma
zoonose responsavel por diversas doengas que representam riscos a saude de homens e animais.

Por sua vez, a auséncia de Salmonella spp. na amostra C, obtida na coleta 2, pode ser decorrente
das mudancas das praticas de manipulagao adotadas pelo estabelecimento. Tais como, higienizacao e
sanitizagao dos equipamentos utilizados na manipulagao dos produtos carneos, lavagem das maos dos
manipuladores, aumento da concentragdo de sal utilizado na salga e redu¢do da manipulagdo excessiva

do produto.
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Os estabelecimentos em que foram coletadas as amostras de carne-de-sol na feira livre da
cidade de Itapetinga-BA apresentaram falhas quanto a inocuidade do alimento. Entre os pontos de
coleta estudados, nenhum deles atendia aos critérios estabelecidos na legislacao vigente, quando diz
respeito as roupas adequadas, a manipulagao, conducao dos utensilios e ao ambiente.

Portanto, pode-se concluir que a falta de capacitacdo e instru¢do dos manipuladores foi o maior
problema observado. A alta incidéncia de microrganismos encontrados, revela a necessidade da
adequacdo dos estabelecimentos as normativas estabelecidas pela RDC n°275/2002, que visa garantir
os procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo. Partindo desse pressuposto, sugere-se adotar
medidas preventivas como: Assepsia constante das maos ap6s cada operacdo, higienizagdo e
sanitizacdo das facas, chairas e tdbuas entre as operagdes, uniforme de cor clara, aventais plasticos,
botas de borracha, operador sem multiplas tarefas, pesagem da carne em saco pléstico (sem contato
direto com a balanga), ambiente para desossa e exposi¢do da carne sem contato com ambiente externo,
ndo reciclagem do sal da salga, controle integrado de vetores e pragas urbanas, capacitagdo

profissional, manejo adequado de residuos e a realizagdo de exames periodicos.
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