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RESUMO

A carne-de-sol € um produto muito apreciado pelosdestinos e portanto, bastante
comercializada nessa regido. No entanto € um pméiaborado de maneira empirica, sem
qualquer padronizacdo no processamento. Com intuieo se verificar a qualidade
microbiolégica da carne-de-sol comercializada no nmipio de Solanea-PB, foram
analisadas trés amostras de diferentes produtaveai$ durante trés semanas consecutivas.
Foram realizadas contagens de Bactérias mesétfim®kaas viaveis a 36°C; Coliformes
totais; Coliformes fecais; Staphylococcus aureuUSatmonella spp. Verificou-se a presenca
de microrganismos patdégenos em grande quantidadgieoreflete a auséncia de vigilancia
sanitaria e higiene, tanto na sua producéao quaraesna comercializacdo. Portanto, a carne-
de-sol comercializada em Solanea-PB, apresentasiscsaude humana, do ponto de vista
sanitario e microbioldgico.
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1 INTRODUCAO

A carne-de-sol € um produto tradicional e de lacgasumo nas regides Norte e
Nordeste do pais, sendo considerado um alimentoattonteor calérico, protéico e de grande
aceitacdo pela maioria dos consumidores em virtielesuas caracteristicas sensoriais
peculiares (NOBREGA e SCHNEIDER, 1983).

A producdo e comercializacdo da carne-de-sol masas regides brasileiras séao
decorrentes da presenca de imigrantes nordestimye@m ocorrendao longo das quatro
tltimas décadas. Esse produto surgiu como umanatiea para utilizacdo do excedente de
producdo de carne bovina, ante as dificuldades nérattas para a sua conservacao por
refrigeracdo, associadas ao baixo nivel econénagoogulacéo. Assim, o processo de salgar
e desidratar se tornou a opgdo de conservacdo,vamague as condi¢cdes climaticas e a
disponibilidade do sal marinho, principalmente egi&o nordeste, sdo bastante favoraveis a
essa pratica (CARVALHO JUNIOR, 2002).
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Carvalho Janior (2002) acrescenta que o surgimgatcarne-de-sol foi um resultado
da combinacdo do manteamento das carnes com salgsidratacdo e remonta ha tempos
imemoriais. A diminuicdo da espessura muscular pelnteamento tem por objetivo acelerar
a penetracéo do sal e a saida da umidade.

A carne-de-sol ndo possui uma regulamentacdoceécpie lhe confira definicdes de
critérios e padrdes fisico-quimicos ou microbiotdgi ou que Ihe atribua um memorial
descritivo para a sua elaboragdo. Também ndo hRegolamento Industrial de Inspecao
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOAMiInistério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) qualquer artigo que forneca aonceito caracterizando-a de forma
legal. A elaboracédo desse produto segue entdogibom®u normas tipicas regionais (SIC,
2004).

Como é um produto bastante comercializado e aggteaio municipio de Solanea-PB,
buscou-se entdo através da realizacdo do presmattalhio, avaliar as caracteristicas
microbiolégicas da carne-de-sol comercializadaafierido municipio.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Caracteristicas da carne-de-sol

No Nordeste brasileiro existe uma clara diferencdree carne-de-sol e outras
denominacdes face as caracteristicas organolémtecasesma. Por se tratar de um produto
frescal, nem de perto se assemelha ao charquené-da-sol € um produto semi-dessecado e
preservado pelo sal, elaborado com carne obtig@ipalmente de espécie bovina, produzida
a partir de tecnologia prépria, embora empirica igoprime ao produto final caracteristicas
que o identificam (VIEIRA NETO, 1982).

De acordo com Vasconcelos (1996) para a fabricdgacarne-de-sol, ha preferéncia
pela carne de animais gordos, que além de um medhdimento, d4 uma carne mais intensa,
e 0 coxao mole é o corte mais apreciado.

Quando os animais sao abatidos pelos propriosctatigs, aguarda-serigor mortis
para realizar-se a desossa. Os cortes individéaisnantidos na espessura de 3 a4 cm e em
seguida recebem incisdes parciais a cada 3 cnfgmalitar a penetracdo do sal no interior do
musculo e a perda de umidade para o ambiente (CARNMAJUNIOR, 2002).

Faz-se entdo a salga seca esfregando generos@dgdarde sal nas pecas, as quais
sdo empilhadas sobre uma plataforma para permitaicoamento do exsudado. A secagem é
rapida, mas o tempo e o procedimento variam delacmm o local, podendo ser s6 a sombra
em instalacdes abertas que permitam a circulag&o doturno, por breve exposicédo ao sol,
seguida ou ndo de secagem a sombra (CALDAS e SANT@¥%; CALDAS, 1974; VEIRA
NETO, 1982).
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Dos varios procedimentos utilizados na elaborag@aaine-de-sol, resultam, como
era de se esperar, produtos com caracteristicaseuiés quanto ao aspecto, sabor, cor e
tempo de conservacdo (NOBREGA, 1982).

2.2 Microbiologia da carne-de-sol

O controle da temperatura, do pH e da atividadagile sdo ferramentas importantes
no controle da deterioragdo microbiana dos alingentmediatamente ap0s o abate, os
musculos bovinos sdo extremamente susceptiveiseaoimento microbiano, pois, além de
ricos em nutrientes, apresentam pH na faixa de 7,2, temperatura na ordem de 38,5°C e
atividade de agua proxima a 1,0 parametros idesia p crescimento de microrganismos
deterioradores e produtores de toxinfeccbes (CARNALIUNIOR, 2002).

No processamento de carne-de-sol as deficiéngg@dnitas associadas a obtencéo de
carnes e ao seu processamento sdo agravadas pa&teiawde refrigeracdo. A reducdo mais
rapida de pH das carnes processadas a quentelecdoale sua fAsuperficial, decorrente da
liberacdo de agua e incorporacdo de sal durantalga,ssdo os principais obstaculos a
multiplicagdo microbiana (CARVALHO JUNIOR, 2002).

Por constituir um veiculo potencial de contamiearde natureza bioldgica, fisica ou
quimica nas diversas fases, desde a producdo mimarsua origem até a transformacéo,
armazenagem, transporte e distribuicdo para o oomsa carne deve, via de regra, submeter-
se ao controle de qualidade higiénico-sanitarmmakdgica e comercial (FEITOSA, 1999).

3 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas na feira livre de Solanea-PB, 2l@0carne-de-sol, de trés produtores
distintos, durante trés semanas consecutivas dodmébril de 2005. As amostras estavam
expostas para comercializacdo ao ar livre, a tesiyrer ambiente. Também foi coletada uma
amostra congelada em um estabelecimento comercial.

As amostras foram adquiridas no periodo da maaimdaladas em sacos estéreis,
identificadas, acondicionadas em caixa isotérmioatendo gelo e encaminhadas ao
Laboratério de Controle de Qualidade de AlimentosCadlégio Agricola Vidal de Negreiros,
do Centro de Formacdo de Tecndlogos, da Univemsidadderal da Paraiba. Em
aproximadamente 30 minutos foram iniciadas as seglkicrobioldgicas.

As analises microbioldgicas realizadas foram:

- Bactérias mesofilas aerdbias viaveis (36°C): radok expressos em UFC/g, segundo
Vanderzant e Splittstoesser (1992);

- Coliformes totais: resultados expressos em NMRfgisdo APHA (1985);

- Coliformes fecais: resultados expressos em NMRayrsdo APHA (1985);
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- Staphylococcus aureusesultados expressos emm UFC/g, segundo Vandeezan
Splittstoesser (1992);

- Salmonellaspp: resultado expresso em UFC/g, segundo Vandeez&plittstoesser
(1992).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 COMERCIALIZACAO

A carne-de-sol comercializada em Solanea-PB, éramdg maioria, produzida pelos
proprios comerciantes locais. Para a fabricacamadwee-de-sol, sdo utilizados todos os cortes
do animal, variando somente o preco, que oscikR%18,00 a R$ 12,00 o quilo.

A carne-de-sol é vendida a temperatura ambienteadim 25,2°C) por
aproximadamente 4 horas. Os vendedores ndo usdmmeipo de uniforme e as carnes séao
embaladas ap6s as compras, em sacos plasticostéesisa

A carne-de-sol vendida congelada, em estabeletinoemercial, é inspecionada pelo
Servico de Inspecéo Federal (SIF).

Acredita-se que a elevada incidéncia de bactérasofilas, principalmente nas
amostras de feiras livres seja consequéncia desxae manipulacdo do produto, durante a
comercializacdo e do armazenamento inadequadoug@b gie bactérias coliformes €, sem
davida, o mais significante, pelo papel que exercemo indicadores de poluicéo fecal. A
presenca de coliformes fecais nos alimentos paatesforma-los em indicadores de uma
grande variedade de patogenos entéricos (SILVAL)YL99

A carne-de-sol apresenta condi¢cdes propicias paradesenvolvimento de
Staphylococcus aureugdo sO pelas suas caracteristicas intrinsecasuipitlade, teor de
cloreto de sédio), mas, principalmente, pelas aiiei em que este produto é comercializado.
O problema da contaminacéo de alimentos por esterganismo se origina essencialmente
em uma educacao sanitaria deficiente. Dessa fasmapouvesse consciéncia por parte dos
manipuladores das praticas de higiene, a incidé&wigeduziria consideravelmente (SILVA,
1991).

4.2 MICROBIOLOGIA

Os resultados das analises microbiolégicas relzaas amostras A, B, C e D, nas 12,
22 e 32 coletas, podem ser vistos na Tabela 1.
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Tabela 1: Resultados da avaliagdo microbiolégicaamaostras de carne-de-sol comercializadas no fpimite

Solanea-PB
Amostras Contagem totpColiformes totais Coliforme fecaig Staphylococcus | Salmonellassp
(UFC/qg) (NMP/qg) (NMP/qg) aureus(UFC/qg)

A 12 coleta 17,3 x 10 >2400 110 3,87 x 0 Auséncia em 25¢
A 22 coleta 1 x 10(est.) >2400 110 9x10 Auséncia em 25¢
A 32 coleta 1,7 x 10 >2400 110 39x1d Auséncia em 25¢
B 12 coleta 3,4 x T0 >2400 9,3 1,73 x 10 Auséncia em 25¢
B 22 coleta 1 x 10(est.) >2400 9,4 2 x 10 Auséncia em 25¢
B 32 coleta 1 x 10(est.) >2400 >2400 6x 10 Auséncia em 25¢
C 12 coleta 18,2 x f0 >2400 >2400 2,64 x 10 Auséncia em 25¢
C 22 coleta 1 x Tlest.) >2400 >2400 12 x 16 Auséncia em 25¢
C 32 coleta 1 x Tlest.) >2400 >2400 3,7x 10 Auséncia em 25¢
*D 1,08 x 10 >2400 Auséncia Auséncia Auséncia em 25¢g

*D = amostra controle

A amostra C apresentou a maior contagem total deonganismos comparada com as
duas outras amostras analisadas (A e B).

A amostra B apresentou 0 menor nimero na contégiam(22 e 32 coletas) e o menor
namero de coliformes fecais (22 e 32 coletas), emagia com as amostras A e C, nos trés
experimentos.

A amostra C apresentou os maiores numeros deownét fecais &taphylococcus
aureus comparada com as amostras A e B, nos trés exgaiog

A amostra *D, que foi comercializada em supernswcaongelada e inspecionada
pelo S.I.LF., também apresentou alto nUmero na gentaotal e coliformes totais. Porém
apresentou auséncia de coliformes fec&taphylococcus aureus.

Todas as amostras na 22 coleta apresentaram epstbgixas detaphylococcus
aureus

Houve auséncia dsalmonellassp em 25g em todas as amostras analisadasggeas tr
coletas.

Em todas as amostras analisadas as contagendifdemes totais foram bastante
elevadas.

5 CONCLUSOES

Nas carnes-de-sol produzidas e comercializadas elané&a-PB, verificou-se a
presenca de microrganismos patégenos em grandéidpadn Esse fato requer uma maior
atuacao da vigilancia sanitaria ndo s6 na coméagio desse alimento, mas também na sua
producdo. Portanto, a carne-de-sol comercializadé&elanea-PB, apresenta riscos a saude
humana, do ponto de vista sanitario e microbioldgic
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