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1 INTRODUCAO

Bactérias do género Salmonella estdo entre 0s principais micro-organismos
patogénicos veiculados por alimentos, sendo este o principal agente responséavel por
hospitalizacdo e morte nos Estados Unidos (CDC, 2011). A transmissdo de deste
patdgeno a humanos ocorre geralmente pelo consumo de alimentos contaminados
(FAVRIN et al., 2001). Os produtos e alimentos de origem animal sdo 0os maiores
responsaveis pela distribuicAo mundial de Salmonella (MURMANN et al.; 2009;
CONCEICAO et al., 2008; DIAS et al., 2008). Typhimurium e Enteritidis sdo os
principais sorotipos encontrados em produtos de origem animal no Brasil (DIAS et
al., 2008; CONCEICAO et al., 2007; KANASHIRO et al., 2005).

O charque € produto carneo obtido por desidratacdo da carne bovina, através
de salga e exposicéo ao sol, preservando-se por longo tempo, sem refrigeracéo. E
um produto tipico do Brasil e da América do Sul, sendo também conhecido como
carne seca, carne do sertdo ou jaba (FAYRDIN, 1998). Segundo o RIISPOA (1952),
o charque deve conter no maximo 45% de umidade e ndo mais que 15% de residuo
mineral fixo total, sendo tolerada uma variacao de 5%. Por apresentar uma atividade
de agua que varia 0,70 - 0,75 (SILVA et. al, 2000, YOUSSEF, 2000) e por ser um
produto carneo com elevado teor de sal, o charque ndo apresenta condicfes
favoraveis a multiplicacdo de micro-organismos. No entanto, pode estar sujeito,
durante seu processamento, a contaminacdes por bactérias deteriorantes e
patogénicas. Baseado nisto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a
sobrevivéncia de Salmonella enterica sorovar Typhimurium em charque.

2 MATERIAL E METODOS

No experimento foi utilizada uma cepa de referéncia de Salmonella enterica
sorovar Typhimurium (ST), gentilimente fornecida pela Fundagdo Oswaldo Cruz
(FIOCruz, RJ), tendo sido isolada de fezes humana. Caldo Infusdo Cérebro e
Coracdo (BHI, Acumedia) e agar Padrao para Contagem (PCA, Acumedia) foram
utilizados como meios de cultivo. A cepa foi mantida a — 20°C até posterior uso. As
amostras usadas no experimento foram obtidas no comércio varejista de Pelotas -
RS, embaladas a vacuo em sacos de 450g. Apds a coleta, as amostras foram
mantidas a temperatura ambiente e em seguida, enviadas ao Laboratorio de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA), da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel) para serem analisadas. Inicialmente, Salmonella Typhimurium foi
semeada em BHI e o cultivo foi incubado a 37°C por 20 horas. Apd@s, o cultivo foi
diluido até a diluicdo 10® e realizado uma contagem para verificar o nimero de
bactérias por mL. Vinte e cinco gramas de charque foram colocados em sacos
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plasticos estéreis e contaminados com 1 mL da diluicdo 10™. As amostras foram
mantidas a aproximadamente 25°C e analisadas depois de 0, 1, 2, 3, 4, 5, 7, 10, 12,
15, 20 e 30 dias de estocagem, atraveés da pesquisa da presenca de Salmonella
conforme legislacdo vigente (BRASIL, 2003). Uma amostra de charque né&o
contaminado experimentalmente foi utilizada como controle negativo. O experimento
foi realizado em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem do indculo foi de 8,0 x 10® Unidades Formadoras de Colénias/mL,
sendo as 25 g da amostra contaminada com 1 mL da diluicdo 10, obtendo como
concentracéo final em 25 g, 8,0 x 10* UFC/mL. Os resultados obtidos encontram-se
demonstrados na Tabela 1. Salmonella pode ser isolada até o 12° dia apods a
contaminacdo, demonstrando a capacidade desta bactéria em sobreviver a alta
concentracdo de sal presente neste derivado carneo. O nivel de sal tolerado pelos
diferentes micro-organismos varia muito. As bactérias podem ser inibidas na
presenca de 20% ou menos de cloreto de sédio (FRANCO & LANDGRAF, 2001).
Estas se classificam em levemente, moderadamente e extremamente haldfilas,
tolerando uma concentracdo de 0,5% a 30% de cloreto de sédio. O charque
apresenta 15% de residuo mineral fixo (RIISPOA, 1952) e Salmonella foi capaz de
suportar esta concentracdo salina. Nao foi isolado este patdgeno das amostras
usadas como controle negativo.

Tabela 1- Viabilidade de Salmonella Typhimurium (ST) em charque contaminado experimentalmente.

Tempo de Estocagem Pesquisa
(dias) de ST (25 g)
0 +++
1 +++
2 +++
3 +++
4 +++
5 +++
7 +++
10 +++
12 +++
15 ---
20 ---
30 - - -

*Presenca (+) e auséncia (-) de Salmonella em 25 g de charque. O nimero de + significa o nimero
de repeticdes realizadas.

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir que Salmonella sobreviveu por
12 dias no charque, podendo este uma vez contaminado ser veiculo deste patdgeno
para o consumidor. Sendo assim, a manipulacdo inadequada da carne durante a
producéo de charque, pode ser um risco a saude publica e alerta para a importancia
do controle do processo e/ou processamento desse tipo de alimento. Baseado nos
resultados obtidos, outros sorotipos de Salmonella serdo ainda testados para
verificar a sobrevivéncia deste patdgeno no produto analisado.
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