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RESUMO

O Jerked Beef, um produto preservado pelo sal e elaborado principalmente
a base de carne de origem bovina. Seu processo consiste normalmente, na
salga umida, salga seca, secagem ao sol, abafamento e embalagem a vacuo.
Este trabalho avaliou a qualidade do processamento do Jerked beef pela
contagem total de bactérias mesofilas, Staphylococcus spp, bolores e leveduras
e pesquisa do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e fecais. Nas
analises microbioldgicas observou-se que a contagem total de microrganismos
mesofilos variou desde >5x10* UFC/g até o desaparecimento total apos a salga
e a secagem. A contagem para Staphylococcus spp foi desde 6x10° NMP/g
até desaparecimento total apos a salga e a secagem. A contagem de bolores e
leveduras apresentou valores de 7,5x10 * NMP/g até¢ 1x10° NMP/g. O niimero
mais provavel de coliformes totais variou de 30NMP/g até >24000 NMP/g apo6s
a salga e desapareceu apos a secagem. Os microrganismos, em relacdo a carne,
estdo diretamente ligados ao processo de deterioracao, infeccdo e intoxicagdo
alimentar. Os resultados confirmam contaminagao durante o processo do Jerkey
beef, mas o uso de agentes de preservagao e o tipo de processamento diminuiu de
forma significativa esta contaminacgao sendo que os bolores e levaduras estavam
presentes em quantidades aceitas pela legislagdo em vigor.
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ABSTRACT

Jerked beef is a salt preserved product produced mainly with beef. The
process comprehends wet salting, dried salting, sun drying, smothering and
vacuum packing. This work evaluated the sanitary-hygienic quality of Jerked
beef processing by total counting of aerobic mesophila bacteria, Staphylococcus
spp, mould and yeast and probable number of fecal as well as total coliform.
Total counting of mesophylla microorganisms varied from 5x10* UFC/g in the
beginning to total absence after salt addition and drying process. The count for
Staphylococcus spp varied from 6x 10° UFC/g in the beginning to total absence
after salting and drying. The mould and yeast counting showed figures from
7.5x10°* UFC/g to 1x10° UFC/g during the processing. The most probable number
of total coliform goes from 30 NMP/g up to 24,000 NMP/g after salt addition
but it disappeared after the drying process. The microorganims related to meat
has a close relation to the deterioration, infection and food poisoning . The results
confirm contamination during the Jerked beef processing, but the preservative
addition and the kind of processing reduced significantly this contamination.
Furthermore, mould and yeast were found in amounts accepted by the specific

legislation.
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1. INTRODUCAO

Charque ¢ um produto carneo salgado e
seco ao sol, tipico do Brasil e outros paises da
América do Sul. Embora seja um dos produtos
carneos industrializados mais consumidos no
pais (SHIMOKOMAKI, 1987), seu potencial de
comercializagdo esta longe de ser completamente
explorado, mesmo _em nivel nacional (FAYRDIN,
1991). A necessidade de ampliar o mercado
consumidor fez com que as induastrias buscassem
alternativas para melhorar a qualidade e a imagem
do produto, Uma tentativa nesse sentido fez surgir
o Jerked beef, produto que difere do charque em
alguns pontos, sendo o principal a adi¢do de sais de
cura a matéria prima no inicio do processamento ¢
a diminuicao da quantidade de cloreto de so6dio na
salga, além de ser embalado a vacuo (PINTO et al.,
1998).

O processo de salga altera a pressdo osmoti-
ca da carne, o que faz com que a agua seja remo-
vida dos tecidos, provocando redugdo da atividade
de agua, inibindo o desenvolvimento microbiano
(COSTA; SILVA, 1999). As etapas para o proces-
samento do Jerked beef consistem inicialmente da
desossa, salga umida, salga seca, tombo, lavagem,

secagem ao sol e abafamento, embalagem e final-
mente comercializagdo (SHIMOKOMAKI et al.,
2003; LARA et al., 1999).

Sua obtencdo requer uma série de etapas de
manipulagdo, o que eleva as possibilidades de con-
taminagdo por muitas espécies de microrganismos,
patogénicos ou deterioradores, e que pode compro-
meter a qualidade microbioldgica do produto final
(BORCH et al., 1996).

Durante o processo, ocorrem simultaneamen-
te, dois fendmenos de transferéncia de massa em
contra-fluxo. Ocorre difusdo da umidade do interior
da carne para o exterior e difusdo de sal, entrando
na carne, com conseqiiente diminui¢cao da umidade,
aumento no teor de sal e redugdo da atividade de
agua (SABADINI et al., 2001).

Silva (2002) define os nitritos e nitratos como
conservantes inorganicos que inibem ou retardam
a multiplicagdo dos microrganismos. PARDI et al.
(1995) haviam relatado em suas pesquisas que o
principal atributo do nitrito ¢ garantir a estabilidade
microbiologica das carnes curadas, inibindo o de-
senvolvimento de diversas bactérias patogénicas.

A maturacdo da carne consiste na manuten-
cdo da carne, apOs o processo de rigor mortis, sob
refrigerag@o (temperatura em torno de 0°C), por um
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periodo de tempo apos o abate que pode variar de 7
a 21 dias. O objetivo da maturag@o ¢ melhorar as ca-
racteristicas organolépticas do produto como maciez,
sabor ¢ suculéncia (PENNA; SCHETTINI, 1999).
Em virtude de ser um alimento rico em elemen-
tos nutritivos, depois de uma permanéncia relati-
vamente longa em temperaturas de refrigeragao,
pode ocorrer o crescimento de microrganismos
(VASCONCELOS et al., 2002).

O processo de maturagdo envolvendo a em-
balagem a véacuo da carne, retarda o crescimento
de bactérias aerobicas putrefativas e favorece o
crescimento das bactérias anaerobias laticas, que
por sua vez, produzem substancias antimicrobianas
(PUGA et al., 1999). Os alimentos de origem ani-
mal, especificamente a carne, pela sua composicao
rica em nutrientes e sua elevada atividade de agua,
sdo bastante susceptiveis a deterioracdo microbiana,
sendo um excelente meio de cultura para o desenvol-
vimento de microrganismos patogénicos causadores
de enfermidades ao homem e animais (OLIVEIRA
et al, 2008; VASCONCELOS et. al., 2002).

A microbiota da carne depende das condi-
cdes nas quais os animais foram criados, abatidos
e processados (SILVA, 1997). Fatores intrinsecos e
extrinsecos, como atividade de adgua, pH, compo-
si¢do quimica, temperatura e umidade podem alte-
rar a microbiota natural da carne de origem bovina
(TAVARES; SERAFINI, 2003). A contaminagao
pode ocorrer em todas as operagdes de abate, ar-
mazenamento e distribuicdo e sua intensidade de-
pende da eficiéncia das medidas higiénicas adotadas
(BORCH et al., 1996; COSTA E SILVA, 2001).

Um fator que pode ser determinante para as
altas contagens de microrganismos encontradas no
Jerked beef ¢ o baixo teor de sal utilizado, suficiente
apenas para reduzir a atividade de agua mas ofere-
cendo condig¢des favoraveis para o desenvolvimento
de bactérias Gram-positivas, como as pertencentes
ao género Staphylococcus (SILVA, 1991).

A contagem total das bactérias mesofilas de
um produto pode ser utilizada como indicativo do
histérico da manipulagdo a que ele foi submetido,
com reflexo na qualidade da matéria-prima empre-
gada, bem como no tempo de prateleira do produto
final (COSTA; SILVA, 2001).

Aproposta deste artigo foi avaliar e quantificar
os microrganismos que podem afetar a qualidade

o1)

higiénico-sanitaria durante o processamento do
Jerked beef com carne, maturada ou ndo, de origem
bovina.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Processamento do Jerked beef

O processamento do Jerked beef foi realizado
no Laboratorio de Alimentos da Universidade Esta-
dual de Maringa — Campus Regional de Umuarama.
Foram utilizadas carnes de quatro fémeas de bovi-
nos de cruzamento das ragas Nelore e Red Angus,
com idades média de 17 meses, abatidos em proces-
samento industrial.

Foi coletado o musculo Vastus Lateralis, co-
nhecido comercialmente como patinho. Os muscu-
los foram cortados em camadas com 3 a 5 cm de
espessura e estes foram divididas em partes iguais,
chamadas de mantas (19cm x 1lcm) . Foram uti-
lizadas 24 mantas de carne, sendo 12 submetidas
ao processo de maturacdo e 12 utilizadas in natura,
congeladas durante o periodo de maturagao.

A maturacdo foi realizada segundo a técnica
descrita por (Penna, 1999), as mantas foram em-
baladas a vacuo e refrigeradas a 4°C por 6 dias e
apos este periodos de maturagdo as carnes oram de-
sembaladas e as carnes ndo maturadas a foram des-
congeladas, seguindo o processamento do Jerked
beef. Para o processamento do Jerked beef foi uti-
lizada a técnica descrita por (SHIMOKOMAKI et
al., 2003). As mantas foram mergulhadas em uma
salmoura contendo cerca de 25% de cloreto de so-
dio, nitrito de sodio e nitrato de sédio (Kraki) na
proporcao de 350 g para 100 kg de carne por 50
minutos, para a penetragdo e dissemina¢do do sal.
ApoOs esta primeira salga, as mantas foram coloca-
das umas sobre as outras e recobertas, uma a uma,
por sal grosso constituindo a denominada “pilha”,
permanecendo assim por 24 horas. A pilha foi in-
vertida durante cinco dias, diariamente, conhecida
pelo termo “tombo”. Apos a segunda etapa de salga,
as mantas foram lavadas para retirada do excesso de
sal superficial e expostas ao sol em varais por um
dia. Foram entdo recolhidas, empilhadas e abafadas
sob lonas durante 48 horas, para o desenvolvimen-
to do sabor e odor caracteristico, retornando aos
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varais para mais dois periodos de exposi¢do ao sol
e abafamento. Ao final, as pecas foram embaladas
a vacuo.

2.2 Analises microbiologicas

As analises microbiologicas foram realizadas
no Laboratorio de Microbiologia Animal da Uni-
versidade Estadual de Maringa — Campus Regional
de Umuarama, seguindo as etapas do processamen-
to do Jerked beef (Quadro 1).

Quadro 1 — Etapas do Processamento do Jerked beef sub-
metidas as analises microbiologicas

Fase do processamento do |Etapa para analise
Jerked beef microbiologica
Carne in natura Analise |
Carne apds maturagao e Analise IT
descongelamento
Carne ap0s salga imida e Analise 11
tombos
Carne apos secagem Analise IV

Foi feita a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas, bolores e leveduras, Staphylococcus
spp, coliformes totais e coliformes termotolerantes,
conforme metodologia recomendada pela Portaria
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do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abaste-
cimento n°® 12, de 17 de setembro de 2001 e des-
crita por (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER,
1992). Foram pesadas assepticamente 25g de cada
amostra. As amostras foram trituradas e diluidas
em 225mL de solugdo de agua peptonada (Biobras)
0,1%. A dilui¢do obtida corresponde a dilui¢ao 107,
a partir da qual foram obtidas as demais dilui¢des
decimais até 10™.

As diluigdes 10 e 1073 foram semeadas (ina-
dequada) em superficie em PCA (Himedia), incu-
bado a 37°C/48h para pesquisa de bactérias aero-
bias mesofilas; em Agar batata dextrose, incubado
25°C/96h para contagem de bolores e leveduras; em
Baird Parker (Himedia), incubado 37°C/48h para a
indentificacdo de Staphylococcus spp, as colonias
tipicas foram coradas pela técnica de gram e subme-
tidas aos testes de catalase e coagulase (Newprov).

A identificacdo de coliformes foi realizada
pela técnica dos tubos multiplos em triplicata das
diluigdes decimais de 102 até 10*. A prova presunti-
va foi realizada em tubos contendo caldo lactosado
(Acumedia) com tubos de Duran invertidos (preci-
sa:) e incubados a 37°C/48 h. As provas confirma-
torias foram realizadas em caldo EC (Acumedia) e
caldo Verde Brilhante (Acumedia), os tubos conten-
do o caldo EC foram incubados a 45,5°C/48h, e os
contendo o caldo Verde brilhante foram incubados
a 37°C/48 horas.

Tabela 1 — Resultados das analises microbiologicas realizadas durante o processamento do Jerked beef com carne matura-

da e ndo maturada

Analise Fases do processo Meséfilas  Staphylococcus spp 112 3::;::; Coliformes Coliformes
P (UFC/g) (UFC/g) Totais (NMP/g) Fecais NMP/g)
(UFC/g)
| carne in natura >5x104" 6x103 7,5x10 3 30 30
- descongelada >8x104* 6x103 ausente >24000 24000
Maturada 234x10 4 8x103 ausente 11000 24000
Pés salga ndo 2,15x10 * 7,5x10° 6,5x10° 200 200
1 maturada
Poés salga maturada 1x104 4x10°3 1,7x10 ¢ >24000 >24000
Pos secagem nao ausente ausente 5,5x104 ausente Ausente
v maturada
Pos secagem maturada  ausente ausente 1x103 ausente ausente

*contagem bacterianas consideradas acima dos valores especificados por serem consideradas quantidades de colonias incontaveis nas

placas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises microbiolo-
gicas do Jerked beef processado com carne matura-
da e sem maturagdo estdao apresentados na tabela 1.

Segundo Oliveira et al. (2008) a auséncia de
padrdes microbiologicos na produgdo e comercia-
lizagdo da carne pode gerar negligéncia dos seto-
res responsaveis pelo controle de qualidade desses
produtos. Especificamente para o Jerked beef e suas
fases de processamento, ndo existem padrdes mi-
crobiologicos claros na legislagao brasileira, assim,
foram utilizados como parametro as especificacdes
para carnes resfriadas ou congeladas in natura, car-
nes embaladas a vacuo — maturadas, produtos car-
neos maturados (charque, Jerked beef e similares) e
produtos carneos salgados. Segundo a RDC n°12, es-
tao especificados ¢ os padrdes para Staphylococcus
spp, coliformes totais e coliformes termotolerantes.
Quanto a contagem de bactérias aerdbias mesdfilas,
bolores e leveduras, considerou-se dados obtidos de
outras pesquisas.

A legislagdo brasileira ndo especifica um li-
mite para a contagem total de microrganismos me-
sofilos. De acordo com algumas bibliografias, as
contagens acima de 5 e 6 Log UFC/g (1x10*a 1x10°
UFC/g) sao consideradas improprias para o con-
sumo humano (COSTA; SILVA, 2001). Delazari
(1979) relata que carnes cruas contendo concentra-
¢Oes de bactérias mesoéfilas em torno de 10’ UFC/g
ja apresentam comprometimento da qualidade. Nes-
te estudo (POSTURA PROIBIDA) foram encontra-
das quantidades de bactérias aerdbias mesofilas aci-
ma de 5 x 10* UFC/g na carne in natura e acima de
8 x 10* UFC/g nas carnes descongeladas. Campos
et al. (1999) encontraram contagens em média de
4,1x 10* UFC onde obteve 88,2% das amostras ana-
lisadas com valores acima de 10> UFC/g. Oliveira
et al. (2002) encontrou resultados variando de 3 x
10 a 7,9 x 10° UFC/g de contagens de mesoéfilos
em carne in natura. A microbiota inicial da carne ¢
profundamente afetada pelas condig¢des pré e pos-
-abate, mesmo com a aplicag@o de boas praticas de
producao e condigdes higiénico-sanitarias satisfa-
torias, no entanto, o crescimento destas bactérias,
potencialmente patogénicas pode ser diminuido ou
inibido por condigdes de estocagem como resfria-
mento, maturagdo e salga.

93

No processamento do Jerked beef apods a
salga na carne ndo maturada o resultado encontra-
do de bactérias aerdbias mesofilas foi de 2,15x10*
UFC/g e na carne maturada foi de 1x10* UFC/g,
no entanto, apos a secagem houve auséncia total
de crescimento destes microrganismos. Segundo
(FUNG et al., 1980) contagens bacterianas em car-
ne de sol inferiores a 2 log UFC/cm? (1x10' UFC/g),
indicam baixa contaminagdo, contagens entre 3 ¢ 4
log UFC/cm? (1x10? e 1x10°UFC/g) revelam con-
taminacdo intermediaria ¢ entre 5 ¢ 6 log UFC/cm?
(1x10* e 1x10°UFC/g) representam alta contamina-
¢do, de acordo com esta definicdo a carne analisa-
da apresentou alta contaminagdo microbiologica.
O NaCl vem sendo utilizado em salmouras para
conservagdo de carnes, considerado um agente an-
timicrobiano (HAJMMER et al., 2006). A elevada
concentracao salina e os valores intermediarios de
atividade de dgua sdo importantes obstaculos en-
contrados no processamento do Jerked beef, sendo
efetivos para a diminui¢ao da contagem de bactérias
aerobias mesofilas, associadas a grande manipula-
cdo do alimento e que podem ser potencialmente
patogénicas.

A RDC n°12 impde o limite maximo de 10°
UFC/g para a presenca de Sthaphylococccus spp
para amostras de charque e similares e 3x10° UFC/g
para carnes maturadas. Neste trabalho a contagem
para estafilococos na carne in natura foi de 6x10°
UFC/g e na carne maturada de 8x10° UFC/g, re-
sultado maior que o encontrado por (OLIVEIRA et
al., 2008) que em sua pesquisa detectou em todas
as amostras de carne in natura resultados menores
que 10> UFC/g. A contagem apoés a salga na carne
ndo maturada e maturada foram respectivamente
7,5 x10° e 4x10° UFC/g, mas ao final do processa-
mento do Jerked Beef esses microrganismos nao fo-
ram mais encontrados. Esses resultados foram pare-
cidos com os encontrados por (LARA et al., 2003),
que demonstraram que o estafilococo foi incapaz
de sobreviver apos salga e secagem. Como descrito
por (SHIMOKOMAKI et al., 1998), apos a salga foi
encontrado um resultado de 8,5x10* UFC/g ¢ apos
a secagem 10> UFC/g. No entanto no trabalho de
(COSTA E SILVA, 1999), a contagem total de bac-
térias mesofilas e estafilococcus nao variou confor-
me a concentragdo de cloreto de sodio.
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Em funcdo da presenca de Staphylococcus
aureus, Salmonella spp e Escherichia coli, pro-
dutos carneos podem constituir um sério problema
para a saude publica, uma vez que estas bactérias
sdo causas comuns de toxinfec¢des alimentares
(MARQUES et al., 2006). No Estado do Parana o
Staphylococcus spp ¢ considerado o segundo mais
comum entre os patdgenos causadores de surtos
de intoxicacdo alimentares, perdendo apenas para
Salmonella spp. A alta concentracao do sal e baixos
valores de atividade de agua, sdo obstaculos impor-
tantes para inibir o desenvolvimento de estafilococos
(LARA et al., 1999).

A legislagdo brasileira ndo especifica um li-
mite para contagens de bolores e leveduras em car-
nes e derivados. Mas analisando a microbiota inicial
da carne bovina (SILVA, 1995) obteve contagens
na ordem de 1,66Log UFC/g (4,5 x 10" UFC/g).
O Codigo Sanitario do Estado de Sao Paulo tam-
bém estabelece padrdes para bolores e leveduras
em carnes frescas, compreendendo no maximo 103
UFC/g. Confrontado com os resultados encontrados
neste trabalho que apresentaram valores de 7,5x10°
UFC/g, as carnes foram consideradas improprias
para consumo, mas apos a salga e a secagem, esse
numero diminuiu para 1x10° UFC/g. No trabalho de
(OLIVEIRA et al., 2008) esses microrganismos fo-
ram encontrados em uma média de 2,5x10° UFC/g.
Durante o processamento da carne-de-sol € comum
a utilizacdo de utensilios de madeira que absorvem
umidade e matéria organica, transformando-se em
ambientes ideais para a proliferacdo dos bolores e
leveduras (COSTA; SILVA, 2001).

Em relagdo aos Coliformes, as andlises ini-
cials mostraram contagens significativas de 30
NMP/g tanto para coliformes totais quanto para os
coliformes termotolerantes também chamados de
fecais. Ao decorrer do processamento esse numero
aumentou para 24000 NMP/g, diminuindo ao lon-
go do processamento e desaparecendo por completo
apos a salga e a secagem. A RDC n° 12 dispde como
resultado aceitavel até 5x10° UFC/g para carne
in natura e carnes maturadas ¢ de 10° UFC/g para
Jerked beef e similares. De acordo com Costa e Sil-
va (2001), a presencga de coliformes totais e fecais
mesmo em pequenas quantidades, ndo ¢ tolerada.
Oliveira et al. (2008) relatou, que os padrdes portu-
gueses permitem a presenca de coliformes totais em
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nameros inferiores a 10> NMP/g de carne, as amos-
tras estavam improprias para o consumo humano,
com contagens variando de < 3 a 2,4x10°, valores
parecidos com os encontrados neste trabalho. O
Cdédigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo estabe-
lece valores para coliformes fecais de no maximo
3,0x10? NMP/g. Os coliformes sdo menos toleran-
tes ao NaCl em comparacdao com o Staphylococcus
aureus (HAJMMER at al., 2006).

4. CONCLUSAO

Os resultados apresentados nesta pesquisa
comprovam que houve contaminagao durante pro-
cessamento do Jerked beef, mas a adicdo de NaCl
¢ dos conservantes NaNO, ¢ NaNO, assim como a
maneira como foi processado reduziu significati-
vamente esta contaminagdo inicial, permanecendo
apenas bolores e leveduras em quantidades acei-
taveis pela legislacdo. Se faz necessaria uma boa
orientacao aos manipuladores de alimentos sobre os
cuidados higiénico-sanitarios para minimizar a con-
taminagdo e riscos de toxinfec¢do alimentar. Outra
necessidade ¢ a padronizagdo dos valores aceitaveis
para microrganismos no processamento do Jerked
beef, para que se possa oferecer um produto seguro
e de qualidade para o consumidor.
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