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RESUMO

Mennucci TA. Avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias da carne-de-sol

comercializada em “casas do norte” no municipio de Diadema — SP. [Dissertacéo

de Mestrado]. Sdo Paulo: Faculdade de Saude Publica da USP; 2009.

Introducdo A carne-de-sol é um produto artesanal, resultado de tecnicas
superficiais de salga e desidratacdo, empregado por populacGes do Norte e Nordeste
do Brasil. A auséncia de tecnologia sofisticada na elaboracédo e de padrdes oficiais de
identidade e qualidade possibilita producdo, comercializacdo e distribuicdo em
condicbes higiénico-sanitarias  insatisfatorias, permitindo a presenca de
microrganismos patogénicos e sujidades prejudiciais a saude, podendo ndo atender
aos padrées minimos de qualidade, tornando-se agente de disseminacao de patdégenos
e colocando em risco a saude do consumidor. Objetivo Avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias da carne-de-sol comercializada em “casas do norte” quanto a
presenca de microrganismos patogénicos e matérias prejudiciais a saude.
Metodologia — Foram analisadas 88 amostras de carne-de-sol, adquiridas em 22
“casas do norte” localizadas na cidade de Diadema—SP, quanto a presenca de
coliformes totais e fecais, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp,
e matérias estranhas macro e microscopicas, prejudiciais ou ndao a salde. As
condicdes de exposigdo ¢ comercializagdo do produto nas “casas do norte” foram
avaliadas, servindo de informacgdo complementar na apreciacdo do grau de seguranca
alimentar do produto. Resultados e Discussdo - O numero mais provavel de
coliformes/mL a 45°C, nas carnes-de-sol, variou de 3 NMP/mL até 240 NMP/mL.
Escherichia coli, foi identificada em 3 amostras (13,6%); Staphylococcus aureus em
11 (50,0%), entre contagens de 10° a 10° UFC/mL; e Salmonella spp, em 2 (9,1%).
Em 44 amostras foram encontrados diversos tipos de matérias estranhas, tais como,
insetos inteiros e fragmentos, larvas, exdvias, acaros, pélos de roedor, barbula de ave,
fungos filamentosos, e objetos pontiagudos e cortantes. A refrigeracdo ndo era
utilizada na maioria dos estabelecimentos e 0s produtos ndo estavam protegidos por
nenhuma embalagem. As facas e superficies de corte, confeccionadas em madeira,

eram empregadas em outros produtos prontos para consumo. Em 11 locais foi



verificada a presenca de vetores mecénicos na area de venda. A manipulagdo
simulténea de dinheiro e alimentos foi evidenciada em 16 “casas do norte”, onde nao
havia lavatorio para os manipuladores. Conclusdo Os resultados obtidos indicaram
que 90,9% das carnes-de-sol das “casas do norte”, apresentavam condigdes
higiénico-sanitarias insatisfatorias, pela presenca de perigos fisicos e/ou
microbiologicos. Tais resultados, associados as condi¢des observadas nas “casas do
norte”, indicam que estes produtos podem configurar-se em agentes de disseminagéo

de patdgenos, colocando em risco a satde do consumidor.

Descritores: carne-de-sol, condicGes higiénico-sanitarias, “casas do norte”,

microrganismos, matérias prejudiciais a salde, seguranca alimentar.



ABSTRACT

Mennucci TA. Evaluation of sanitary-hygienic conditions of “sun meat” sold in
the "houses of the north™ in the municipality of Diadema - SP. [Dissertation].
Séo Paulo (BR): Faculdade de Saude Publica da Universidade de S&o Paulo, 20009.

Introduction - The “sun meat” is a handmade product, combining surface
techniques of salting and dehydration, commnly used by people from the North and
Northeast of Brazil. The lack of sophisticated technology in its development, and
official standards of identity and quality, leds to production, marketing and
distribuition in unsatisfactory sanitary-hygienic conditions, allowing pathogenic
microorganisms containing dirt harmful to health. Because they may not attend the
minimum quality standards, becoming agents of pathogens spreading and putting at
risk consumers health. Objective - To evaluate the sanitary-hygienic conditions of
“sun meat” sold in the “houses of the north”, for the presence of pathogenic
microorganisms and materials harmful to health. Methodology — It was analyzed 88
samples of “sun meat”, acquired in 22 "houses of the north" located in the city of
Diadema-SP- Brazil, for the presence of total and fecal coliforms, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., and macroscopic and microscopic foreign
matter, that could or not be harmful to health. The product conditions of exposure
and marketing in the "houses of the north™ were evaluated, providing the additional
information in assessing the degree of food security of this product. Results and
Discussion - The most probable number of coliforms /mL at 45°C, ranged from
MPN /mL to 240 MPN/mL. Escherichia coli, was identified in 3 samples (13,6%),
Staphylococcus aureus in 11 (50,0%) in counts ranging from 10° to 10° CFU /mL,
and Salmonella spp in 2 (9,1%). In 44 samples were found various types of foreign
materials such as whole insects and debris, larvae, exdvia, mites, hairs of rodent,
pieces of bird feather, fungi, and pointed and sharp objects. Refrigeration was
absent in most of the establishments and the products were not protected by any
package. The knives and cutting surfaces were made of wood, and used in other

products ready for consumption. Mechanical vectors were observed in 11 locations



of the sale area. The simultaneous manipulation of money and food was seen in 16
"houses of the north”, in wich there was no sink for the defeat. Conclusion - The
results indicated that 90,9% of the sun meat of "the houses of north", have
unsatisfactory sanitary-hygienic conditions, caused by the presence of physical
hazards contamination and/or microbiological contamination. These results,
associated with conditions found in the "houses of the north", indicate that these
products can constitute agents in the spread of pathogens, putting at risk the health of

consumers.

Keywords: “sun meat”, sanitary-hygienic conditions, “houses of the north”,

microorganisms, substances harmful to health, food security.
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1. INTRODUCAO

A carne-de-sol € o resultado da combinacdo da aplicacdo de
técnicas de salga e desidratacdo parcial da carne, sendo um produto
amplamente consumido por populacbes de algumas regides do Brasil,
principalmente do Norte e Nordeste (COSTA e SILVA, 1999). Devido as
diferentes denominacdes que recebe, € frequentemente confundida com um
outro produto carneo salgado, porém industrializado, o charque (LIRA e
SHIMOKOMAKI, 1998).

Este alimento surgiu, primeiramente, no Nordeste, como uma
alternativa para manter a producdo excedente de carne bovina devido,
principalmente, as dificuldades encontradas na sua conservacao, em face ao
baixo nivel econbmico da populacdo que ndo dispunha de equipamentos
para refrigeracdo (SOUZA, 2005). No entanto, as condi¢cdes climaticas
favoraveis e a ampla disponibilidade de sal marinho, nestas localidades,
permitiram que o produto fosse conservado pela salga e desidratacdo. O uso
desta técnica artesanal se popularizou, possibilitando a producdo em
condicBes higiénico-sanitarias insatisfatorias e, tendo como resultado, um
produto de vida de prateleira curta (COSTA e SILVA, 2001).

De inicio, tratava-se de um alimento destinado a atender as
necessidades protéicas de populacdes locais, vizinhas ou regionais
(NOBREGA e SCHNEIDER, 1983).

Na atualidade, passou de produto consumido regionalmente e
utilizado em algumas receitas, para uma condicdo de maior alcance, sendo
apreciado em todo o territério nacional, em diversas preparacdes culinarias.

Pode ser encontrado em grandes centros urbanos, como S&o Paulo e Rio de
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Janeiro, nas residéncias, restaurantes, e inclusive fora do restrito circulo de

comidas tipicas nordestinas (SIC, 2007).

Embora esteja ligado a historia da cultura brasileira e enraizado
em habitos alimentares da populacédo, especialmente a nordestina, a carne-
de-sol tem sido objeto de poucas pesquisas. Deve-se considerar que o
produto é altamente popular, pois nao existe tecnologia sofisticada para sua
elaboracdo, e tampouco padrbes oficiais de identidade e qualidade. Estes
fatos permitem que seja elaborado de forma caseira e sob condi¢cdes

sanitarias inadequadas.

Associada a auséncia de regulamentacdo para sua producéo, a
comercializacdo €, ainda, facilitada pela pouca exigéncia do produto na
conservacao, que dispensa a embalagem e o0 armazenamento sob

refrigeracao.

Quase a totalidade da carne-de-sol tem sua elaboracdo, em
pequenos estabelecimentos que se dedicam, especificamente, a essas
atividades, ou em comércios varejistas que atendem a populacdo que

aprecia este produto.

Apesar destas condicbes, a literatura, embora escassa,
demonstra que o produto pode conter microrganismos patogénicos e

sujidades prejudiciais a saude.

Neste sentido, a relevancia em se avaliar a qualidade da carne-
de-sol faz-se, sobretudo, pela preocupacdo em relacdo as condicfes destas
carnes, distribuidas para o consumo, pois muitas vezes podem nado atender
aos padrbes minimos de qualidade sanitaria, tornando-se agentes de

disseminacao de patdgenos e colocando em risco a saude do consumidor.
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A importancia do presente estudo apdbia-se no crescente
consumo de carnes-de-sol, no Brasil, inclusive em centros urbanos cada vez
mais distantes da origem histérica de producdo, em decorréncia das
migracdes populacionais, das inovagbes culindrias e dos modismos,

disponibilizando este produto a inimeros consumidores.
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1.1 ORIGEM DAS CARNES SALGADAS

Ao longo da histéria do homem, varios recursos foram colocados
em pratica na tentativa de resguardar os alimentos. Muitos processos de
preservacao e de conservacdo empregados, ha séculos, foram precursores
dos que se utilizam nos dias atuais (EVANGELISTA, 1994).

Na antiguidade, o homem n&o conhecia 0s microrganismos,
porém sabia que os alimentos se deterioravam, caso nao fossem
consumidos rapidamente. Assim, viu-se obrigado a idealizar formas de
ampliar sua vida atil. Observou que era possivel prolongar este periodo apos
salga-los. Percebeu, também, que os dessecando, com exposi¢ao ao sol ou
em correntes de ar aquecidas, obtinha produtos de sabor muito agradavel
(ORDONEZ et al., 2005).

A secagem e a salga da carne remontam as épocas primitivas,
representando uma das primeiras tentativas satisfatorias na conservacao
dos alimentos. No inicio, eram elaborados produtos derivados de suino,
introduzidos em barris de madeira, imersos em banha e sal. Porém, se
mostraram extremamente variaveis em sua qualidade, e, muitas vezes,
salgados demais (EGANA, 1967).

Na era cristd, os produtos de origem animal eram submetidos a
energia solar radiante, combinada ou ndo a salga. Antes disto, os fenicios ja
enviavam a Jerusalém produtos salgados. A adicdo de sal, durante a
secagem, iniciou uma nova fase de progresso nos métodos de conservacao
de alimentos (EVANGELISTA, 1994).
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Os gregos, assim como 0S romanos, usaram o sal para secagem
da carne e do peixe. O peixe seco e salgado figurava entre os alimentos
consumidos pelas classes de menor poder aquisitivo (CARTLEDGE, 2002).

A secagem da carne foi, ainda, utilizada pelos nativos da Africa e
da América. Os indigenas norte-americanos expunham a carne de bufalo as
correntes aéreas aquecidas para desidrata-la. No Continente Americano, de
norte a sul, a desidratacéo de alimentos pelo uso do sal foi introduzida pelos
colonizadores que la aportaram (EVANGELISTA, 1994).

Segundo CASCUDO (1983), € pouco provavel que a heranca
técnica da salga venha de grupos indigenas, pois ndo seria habito dessas
culturas conservarem alimentos. No entanto, 0s europeus, em especial 0s
portugueses, tinham a tradicdo de conservar alimentos expondo-os ao sol e
salgando-os, disseminando esta técnica no litoral do nordeste brasileiro,

durante os primeiros séculos da colonizacéo.

Em Portugal, salgava-se o pescado desde a época do dominio
romano. O processo compreendia a exposi¢cdo direta ao sol, ou 0 uso de
salgadeiras, representadas por cavidades abertas no solo de calcario,
construidas especialmente para a salga umida ou salmoura, impregnando o
pescado em dois banhos salmorais e, em seguida, expondo-o ao sol
(CASCUDO, 1983).

A técnica de salga e exposicao de peixes ao sol foi adaptada, no
Brasil Colonial, para fabricacdo de inUmeros produtos carneos salgados de
origem bovina, caprina e suina, sendo facilitada pelas condi¢cdes climéticas
das regides Norte e Nordeste, e pela disponibilidade de sal marinho (COSTA
e SILVA, 2001).

Conta-se que, devido as dificuldades encontradas, naquela

época, para a conservacao de carnes frescas, os colonizadores marchantes
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alteraram a técnica de salga inicial, reduzindo a salga seca a poucas horas.
Surgiu, entdo, a primeira carne salgada tipicamente nordestina (LIRA, 1998).

Atualmente, as técnicas de salgar e secar alimentos sé&o
empregadas na inddstria, com o objetivo de melhorar e aumentar sua vida
util, preservar sua qualidade e conferir caracteristicas especiais. A tecnologia
adaptou os antigos e rudimentares processos utilizados, que hoje estéo
alicercados em moldes, critérios e controles tecnoldgicos (EVANGELISTA,
1994; SILVA, 2000).

No entanto, os métodos de conservacao de alimentos utilizados
no passado, de forma empirica, ainda permanecem vivos em certas culturas.
E o caso da elaboracdo da carne-de-sol, cuja técnica se popularizou,
propiciando condi¢cbes para que o produto seja produzido e consumido em
varios estados do pais, norteada por tecnologia rudimentar e variavel dentro
de uma mesma localidade (NOBREGA, 1982).
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1.2 CARACTERISTICAS DA SALGA E SECAGEM NATURAL

A perecibilidade dos alimentos levou ao desenvolvimento de
Varios processos de conservacao, entre eles a desidratacdo. Este processo
possibilita a comercializacdo dos produtos por periodos mais prolongados.
Dentre os métodos de desidratacdo de alimentos, citam-se a salga, que
pode ser seca ou Umida, e a secagem natural (SANTOS e RODRIGUES,
1991).

A salga € um método empregado na conservacao de carnes e
produtos derivados, sendo de grande importancia em areas onde o0 acesso a
refrigeracao é dificil como, por exemplo, em muitas localidades do nordeste
brasileiro (FURTADO et al., 1992; SILVA SOBRINHO et al., 2004).

No processo de desidratacdo pela salga, a qualidade do produto
final depende da velocidade da desidratacdo. Esta deve proporcionar um
equilibrio na concentracao interna e externa de sal, em toda a extensao da
peca, a fim de reduzir a umidade natural e permitir a secagem uniforme do
produto (SANTOS e RODRIGUES, 1991).

Hé& varios fatores que interferem no processo de penetracdo do
sal nos produtos carneos, entre eles: a pureza do sal empregado,
representada pela presenca de cloretos e sulfatos de calcio e magnésio, que
diminuem ou retardam a penetragcdo na carne; e, a granulometria, que
permite ao sal mais fino penetrar rapidamente no inicio do processo,
diminuindo seu poder de penetragdo com o0 aumento de sua concentracao
no produto (NOBREGA, 1982; OLIVEIRA, 1982).

Uma das fun¢des do uso do sal nos alimentos esta relacionada a

capacidade de inibir a multiplicagcdo de microrganismos deteriorantes e
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patogénicos (FURTADO, 1992). A aplicacdo de sal faz com que a agua
presente nos alimentos se ligue as suas macromoléculas, reduzindo a
guantidade disponivel nos produtos para aproveitamento pelos
microrganismos, em seus processos de metabolismo e multiplicagcdo. O
parametro que mede a disponibilidade de 4gua nos alimentos é a Atividade
de Agua (Aa), definida como sendo a relagdo existente entre a pressdo de
vapor da agua contida no alimento (P) e a pressédo de vapor da agua pura
(Po) (FRANCO e LANDGRAF, 1996; GERMANO e GERMANO, 2008a).

O sal, também, é mencionado como agente conservador dos
alimentos, denotando que nao é propriamente um antisséptico, mas sim um
preservador. Assim, ndo tem o poder de matar os microrganismos, porém
impede seu desenvolvimento e, consequentemente, 0s processos de

atividade bioldgica, como a fermentacio e a putrefacdo (NOBREGA, 1982).

A acdo preservativa do sal ocorre devido a sua atuagao sobre o
estado coloidal das proteinas do alimento, reduzindo Aa no produto, em
decorréncia da perda livre por osmose. No caso dos produtos carneos, a
agua livre encontra-se na linfa, sangue e espacos intercelulares, de forma
gue o sal promove a perda deste componente pelo processo osmotico.
Sendo este um eletrélito forte, consegue retirar parte da agua ligada as
proteinas, desnaturando-as (SILVA, 2000).

A presenca de sal reduz a solubilidade do oxigénio na agua,
dificultando o crescimento de microrganismos aerobios, e ao mesmo tempo
favorecendo o desenvolvimento dos anaerdbios. Em concentracdes
elevadas, interfere nas acdes proteoliticas e enzimaticas. Ao ionizar-se,
libera ions cloreto, que sdo toxicos a maioria dos microrganismos. O sal
torna os microrganismos aerébios mais sensiveis a acdo do dioxido de

carbono (SILVA, 2000).
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Assim, dentre as a¢des do sal sobre os microrganismos, Jensen,
citado por OLIVEIRA (1982), refere o poder bacteriostatico, a acéo
plasmolitica sobre as bactérias e a reducdo do oxigénio na agua, dificultando
a aerobiose.

A secagem € uma outra pratica muito antiga de conservacédo de
alimentos desenvolvida pelo homem. Geralmente é obtida pela remocao da
umidade, reduzindo a quantidade de agua disponivel (SILVA, 2000).

Nos produtos de origem animal, a secagem pelo método natural
€ uma das técnicas de desidratacéo utilizada. Compreende a exposi¢cado do
produto ao sol e/ou as correntes aéreas aquecidas. Este método é bastante
popular no Nordeste brasileiro e no Estado do Rio Grande do Sul, na
producédo de carnes salgadas. Para que se obtenha éxito com o0 uso desta
metodologia, certos cuidados devem ser observados como, por exemplo, ser
realizada em regidbes de clima quente, de pouca umidade e livre de
instabilidades meteoroldgicas (EVANGELISTA, 1994).

Devido a estas necessidades, o processo de secagem natural
depende de fatores, detentores de variados graus de dificuldade, os quais
merecem ser controlados para que se obtenha um produto de boa qualidade
(SILVA, 2000).

Neste contexto, a principal desvantagem da técnica de secagem
natural é a possibilidade de contaminacdo dos produtos por residuos
trazidos pela poeira e a suscetibilidade ao atague de insetos e roedores
(EVANGELISTA, 1994; SILVA, 2000).



25

1.3 VARIACOES DAS CARNES SALGADAS

Consideram-se produtos carneos salgados, as carnes e 0S
produtos de retalhacdo submetidos a acdo do sal comum e aos demais
ingredientes da salga, na forma solida ou em salmoura, a fim de garantir sua

conservagao para o consumo (ORDONEZ, 2005).

No Brasil, as carnes salgadas encontram um grande mercado de
consumo, devido ao habito alimentar da populacédo, com destaque para os
pertences de feijoada, muito comercializados na regido Centro-Sul do pais
(SANTOS e RODRIGUES, 1991).

A producdo de carnes salgadas compreende a elaboracdo de
produtos industrializados e, também, artesanais. Embora a técnica
empregada seja, basicamente, a mesma nos dois casos, has carnes
industrializadas o processo é mais elaborado e dispde de tecnologia e
metodologia para atender aos padrdes especificos de identidade e
gualidade. Na producédo artesanal, em geral, a matéria-prima utilizada
procede de abates clandestinos, e sua elaboracdo ndo obedece a estes
critérios (COSTA e SILVA, 2001).

As carnes salgadas tipicas brasileiras podem ser resumidas em
carne-de-sol, carne seca e charque. A diferenca entre elas reside,
basicamente, na técnica de preparo, o que lhes confere caracteristicas
variadas. Porém, todas sdo elaboradas, preferencialmente, de carne bovina.
Entre as décadas de 1960 e 1970, surgiu no mercado nacional um outro
produto carneo salgado, denominado jerked beef, caracterizado como um
sucedaneo do charque, pois seu processamento se assemelha ao deste
produto (SIC, 2007).
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Tradicionalmente, empregam-se carnes da parte dianteira de
bovinos para o processamento dos charques. Para a carne-de-sol utilizam-
se pecas nobres, como patinho e alcatra, na sua confeccdo (LIRA e
SHIMOKOMAKI, 1998).

A técnica empregada na elaboracdo das varias carnes salgadas
produzidas, no Brasil, esta descrita a seguir:

Charque

O charque é um produto industrializado, também conhecido
como carne do sertao, xergao, chanola, xarqui, jaba ou pacoca, dependendo
da regiao de elaboracéo (CORREIA e BISCONTINI, 2003; SIC, 2007).

Para sua obtencdo utiliza-se carne fresca bovina desossada,
cortada em tiras ou mantas de 3 a 5 cm de espessura, dispostas em
camadas. Aplica-se, sobre as mantas, uma injecdo de salmoura (salga
umida), com cerca de 25,0% de cloreto de sodio. As mantas sdo mantidas
em pilhas, com até 2 metros de altura. Apés 24 horas, as pilhas séo
invertidas, para que a carne localizada inicialmente no topo passe para a
base da nova pilha. A este processo da-se o nome de “tombo”. Os tombos,
ou inversado das pilhas, sao realizados diariamente, durante 3 a 5 dias, com
aplicacdo de sal entre as mantas (salga seca). Decorrido este periodo, as
mantas sdo lavadas e expostas ao sol para secagem por 40 a 42 horas,
sendo cobertas por lonas impermeéveis para abafamento. Podem ser
embaladas a vacuo ou ndo, estando prontas para comercializacdo. O tempo
de processamento total, quando submetidas a embalagem, € de cerca de 10
dias, permitindo obter um produto com validade de 4 a 6 meses, se mantido
a temperatura ambiente (PINTO et al., 1998; LARA et al., 1999;
SILVA,2000).
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Devido a estas caracteristicas, define-se, tecnologicamente,
como um produto cérneo curado, salgado e seco ao sol, que nao deve
exceder 45,0% de umidade na por¢do muscular. E empregado em varios
pratos da culinaria tipica brasileira, como arroz de carreteiro, arrumadinho e
feijoada (LARA et al, 1999).

Carne seca

A carne seca obedece ao mesmo processo de elaboracdo do
charque, porém recebe sal em menor quantidade. A secagem é feita com as
carnes estendidas em varais expostos ao sol. O produto pode ser

comercializado embalado ou a granel (SIC, 2007).

Jerked beef

O jerked beef € um produto analogo ao charque. A principal
diferenca figura no fluxograma de processamento, que admite a adicdo de
nitrito de sodio, no inicio do processo, durante a etapa de salga Umida. Esta
técnica confere coloracdo avermelhada a carne e teor de umidade de, no
maximo, 56,0%. No final do processo €, obrigatoriamente, embalado a vacuo
(BISCONTINI, 1992; LARA et al., 1999; MAPA,2000; MARSICO et al., 2002).

Carne-de-sol

De acordo com Ribeiro, citado por SOUZA (2005), a carne-de-
sol é aquela preparada conforme o sistema nordestino, aplicando salga

rapida, com imediata exposi¢cdo ao sol apos o abate.
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Deste modo, diferentemente das carnes salgadas citadas, a
fabricacdo da carne-de-sol é artesanal, ausente de padronizacdo e de
tecnologia sofisticada, propiciando elaboracdo quase que doméstica.
Submete-se a carne bovina e, eventualmente, a caprina, apenas a um leve
processo de salga seca e secagem. A salga é realizada com o auxilio das
maos, esfregando sal grosso, fino ou moido. O tempo de salga se da entre
qguatro e oito horas, ou no maximo, entre doze e dezesseis horas,
dependendo da técnica utilizada. A concentracdo de cloreto de sédio é
baixa, entre 5,0 e 6,0%, conferindo ao produto alto teor de umidade, entre
64,0 e 70,0%. Contrariamente ao nome que leva, raramente é exposta ao
sol, sendo mantida em locais cobertos e bem ventilados. O resultado & um
produto semi-desidratado, com vida de prateleira de 3 a 4 dias, em
temperatura ambiente, e de, no maximo, 8 dias sob refrigeracdo (LIRA e

SHIMOKOMAKI, 1998; COSTA e SILVA, 2001).

Segundo Vasconcelos, citado por SOUZA (2005), para
fabricacdo da carne-de-sol, ha preferéncia por carnes de animais gordos,
que além de um melhor rendimento, propiciam um produto de melhor
aceitacdo comercial, devido a cor vermelha mais intensa, onde o coxao-mole

€ 0 corte mais apreciado.

Recebe varias denominacdes, de acordo com o local de
producédo, como carne serenada, carne de viagem, carne mole, carne do
vento, cacina ou carne acacinada. E utilizada para acompanhar pratos
regionais como o baido de dois, ou pode ser servida isoladamente, sob a
forma de filé (SIC, 2007).

As principais diferencas do processamento e da tecnologia
entre a carne-de-sol e o charque, estdo apresentadas na Figura 1 e no

Quadro 1, respectivamente.
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Figura 1 — Fluxograma do processamento da carne-de-sol (A) e do charque (B)

(A)

Matéria prima
v
Salga seca

v
Secagem
v

Comercializagéo

(B)

Matéria prima
v
Salga Umida

v
Salga seca

v
Tombos

v

Lavagem

v

Secagem/Abafamento
v

Embalagem

v

Comercializacéo

Fonte: BISCONTINI, 1995; LIRA, 1998

Quadro 1 — Diferencas tecnoldgicas e de composi¢do quimica entre a carne-de-sol e 0

charque.
Parametros Carne-de-sol Charque*
Teor de sal 5,0 - 6,0% 15,0 — 20,0%
Umidade 64,0 — 70,0% 45,0 —50,0%
Atividade de 4gua 0,9 0,7-0,8
pH 5,7 -
Embalagem Ausente Ausente ou a Vacuo
Aditivos Ausente Nitrato e nitrito até
200ppm no jerked beef

Tipo de musculo Cortes nobres (patinho, Ponta de agulha, acém,

cha de fora, alcatra) pescogo
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Processamento Avrtesanal Industrial
Tempo de elaboragéo 4 a 8 horas 10 dias
ou, no maximo, 12 a 16
horas
Vida de prateleira 3 a 4 dias (temperatura 6 meses embalado a vacuo
ambiente: 21,0° a 30,0°C) (temperatura ambiente:

8 dias (refrigeragao: 21,0°a 30,0°C)

5,0°C)

Fonte: BISCONTINI, 1995; LIRA, 1998
Nota: * os valores apresentados se referem a todos os produtos de chargue, incluindo o jerked beef.

- auséncia de informagé&o.

A preferéncia pelos produtos salgados varia, no Brasil, com a
localidade. Na Paraiba, a carne-de-sol € trés vezes mais consumida que o
charque, enquanto em Pernambuco, o charque € cinco vezes mais
consumido que a carne de sol (SHIMOKOMAKI et al., 1987). O Municipio de
Caico, nos sertdes de Seridd, € o centro mais famoso de producdo no Rio
Grande do Norte, disputando com Patos, na Paraiba, a cidade que elabora o
melhor produto (SOUZA, 2005).

A regido Centro-Sul, também, se destaca como consumidora do
charque, em virtude da migracéao de populacdes nordestinas e popularizacéo
do produto como ingrediente da feijoada, prato tipico nacional (MARSICO et
al., 2002).

A disseminacéo do jerked beef, no mercado brasileiro, teve inicio
nos estados de Sado Paulo e Rio de Janeiro, que detém a maior
concentracdo de industrias produtoras e de consumidores na regido Sudeste
(NISHIMOTO et al., 2005).

Véarios outros paises, também, elaboram carnes salgadas,
diferentes das brasileiras. Nos Estados Unidos, ha o beef jerky, criado pelos

cawboys americanos, que se assemelha a carne seca brasileira, porém é
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embalado a vacuo estando pronto para consumo, e comercializado sob a
forma de lanche (SIC, 2007).

Na Espanha, tem-se a carne desidratada, denominada “cecina”
ou “carne acecinada”, que pode ser consumida crua, porém € mais
apreciada frita ou assada (EGANA, 1967).

Cuba, Colédmbia, Venezuela e alguns paises da costa do
Pacifico processam carne de carneiro pelo sal e sol, onde o produto recebe
o nome de “chalona”. Na Bulgaria se prepara a “pastarma”, carne de cabra e
bufalo dessecada e, na Suiga, a “bundnerfleisch”. Os arabes e marroquinos
tém na “kodyd” ou “khlia”, a carne de vaca desidratada e salgada. Alguns
povos sul-africanos preparam a “biltongue” como alimento destinado as

épocas de guerra e as viagens (NOBREGA, 1982).

Apesar de existrem carnes salgadas em outros paises,

conforme citado, ha poucos estudos sobre estes produtos.
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1.4 INDICADORES DA QUALIDADE E INOCUIDADE

MICROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS

As condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos relacionadas a
qgualidade da matéria-prima, processamento, producdo ou armazenamento
podem ser avaliadas por meio da deteccdao de microrganismos indicadores.
Estes microrganismos podem fornecer informages sobre a ocorréncia de
contaminacdo de origem fecal, provavel presenca de patdgenos ou
deterioracéo potencial do alimento (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

De maneira geral, um indicador de seguranca alimentar deve
apresentar caracteristicas como: ser facilmente detectavel e distinguivel de
outros membros da microbiota do alimento; possuir um histérico de
associacdo com patdgenos cuja presenca se deseja identificar; e possuir
caracteristicas e taxas de crescimento equivalentes as do patdgeno
(FORSYTHE, 2005).

Os microrganismos indicadores, usualmente, utlizados em
pesquisas com alimentos, sdo as enterobactérias e os estreptococos fecais.
A pesquisa destes agentes fornece indicios sobre as condi¢cdes higiénicas
do produto e, eventualmente, sobre a presenca de enteropatdégenos. A
contagem de Escherichia coli, enterobactéria pertencente ao grupo dos
coliformes, representa a forma mais adequada de verificacdo de uma

provavel contaminacao de origem fecal nos alimentos (FORSYTHE, 2005).

A contagem de bactérias aerObias mesofilas, também, &
empregada para indicar qualidade sanitaria dos alimentos. Mesmo que 0s

microrganismos patogénicos estejam ausentes e ndo haja alteracdes
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sensoriais no produto, um numero elevado de bactérias aerébias mesofilas
indica que este esta insalubre (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Em geral, contagens elevadas de bactérias mesofilas aerdbias
em alimentos pereciveis estdo associadas a matéria-prima de ma qualidade;
higiene precaria, durante a producdo ou a elaboracdo do alimento; ou,
armazenamento em condi¢cdes inadequadas de tempo e temperatura
(FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A presenca de Staphylococus aureus é outro parametro utilizado
na avaliacdo da qualidade dos alimentos. Numeros elevados deste
microrganismo nos produtos constituem indicacdo de perigo potencial a
saude publica, devido a enterotoxina estafilocdcica. Este microrganismo esta
associado com a higienizacdo deficiente na elaboracdo dos alimentos,
principalmente quando o processamento envolve alguma etapa de
manipulacdo (FRANCO e LANDGRAF, 1996; FORSYTHE, 2005).
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1.5 CARACTERISTICAS DOS MICRORGANISMOS INDICADORES
DE INOCUIDADE EM ALIMENTOS

O termo microrganismo indicador pode ser aplicado a qualquer
grupo taxonémico, fisioldgico ou ecolégico de microrganismos, cuja
presenca ou auséncia, pode proporcionar uma evidéncia indireta, referente a
uma caracteristica particular, em uma amostra de alimento. Normalmente,
esta associado a microrganismos de origem intestinal, porém outros grupos
podem ser utilizados como indicadores, em determinadas situacdes
(FORSYTHE, 2005).

A utilizacdo de bactérias, como indicadoras da qualidade
microbiolégica dos alimentos, surgiu devido a dificuldade encontrada na
deteccdo de microrganismos patogénicos nestes produtos, uma vez que
para cada microrganismo existe uma metodologia de cultivo especifico,
tornando bastante dificil pesquisar todos os microrganismos patogénicos que
poderao ser encontrados (SILVA, 2000).

A seguir, estdo apresentadas as caracteristicas dos
microrganismos indicadores coliformes totais, fecais e Escherichia coli, além

de Staphylococcus aureus e Salmonella spp.

1.5.1 Coliformes Totais

Este grupo de bactérias pertence a familia Enterobacteriaceae.
Sua pesquisa em alimentos é utilizada para avaliar as condi¢des higiénicas,

a ocorréncia de contaminacdo ap0s 0 processamento, a limpeza e a
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sanitizagdo deficientes, e os tratamentos térmicos ineficazes, durante o

processamento ou estocagem (SILVA, 2000).

A pesquisa destes microrganismos, como indicadores de
gualidade e inocuidade, deve-se ao fato de serem de deteccédo e
enumeracao rapidas e com baixo custo (JAY, 2000; MEAYS et al, 2004).

Apresentam-se sob a forma de bastonetes gram-negativos, nao
formadores de esporos, sendo capazes de fermentar a lactose, com
producéo de gas, quando incubados de 35,0° a 37,0°C, por 48 horas. Estao
amplamente distribuidos na natureza, sendo encontrados no solo, na agua,
nas plantas e no trato intestinal de seres humanos e animais (SILVA, 2000;
FORSYTHE, 2005).

Como fazem parte deste grupo bactérias pertencentes aos
géneros Escherichia, Enterobacter e Citrobacter, a presenca de coliformes
totais em uma amostra de alimento n&o indica, necessariamente,
contaminacao fecal recente ou ocorréncia de enteropatégenos (FRANCO e
LANDGRAF, 1996).

1.5.2 Coliformes Fecais

Os coliformes fecais sédo bactérias que pertencem ao grupo dos
coliformes totais, e que apresentam a capacidade de continuar fermentando
a lactose, com producdo de gas, quando incubadas de 44,0° a 45,5°C
(FRANCO e LANDGRAF, 1996).
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Sao empregados como indicador de contaminagdo por material
fecal, presumindo-se que a populacdo deste grupo seja formada por uma
alta proporgcédo de Escherichia coli, ao redor de 90,0%. Sua presenca nos
alimentos analisados vislumbra a possibilidade de estarem presentes outros
microrganismos entéricos (FRANCO e LANDGRAF, 1996; SILVA, 2000).

1.5.3 Escherichia coli

Trata-se de bactéria anaerobia facultativa que faz parte da flora
intestinal de animais de sangue quente. Caracteriza-se por ser um bacilo
gram-negativo, ndo esporulado, capaz de fermentar a glicose, com producéo
de gés e acido (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Durante grande parte do século XX, foi considerada pela
industria como um problema relacionado a praticas insatisfatorias de higiene,
ligadas a contaminacdo de origem fecal. Contudo, nas ultimas décadas,
comprovou-se a existéncia de linhagens de E. coli patogénicas para o
homem, que podiam provocar infec¢des graves, levando ao 6bito, passando
a merecer maior atencdo da industria, autoridades de salude e sociedade
(GERMANO e GERMANO, 2008b).

1.5.4 Staphylococcus aureus

O género Staphylococcus pertence a familia Micrococcaceae,

sendo uma bactéria gram-positiva, ndo esporogénica, imovel, catalase
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positiva, podendo se desenvolver na presenca ou auséncia de oxigénio
(SILVA, 2000).

Incluem-se no grupo das bactérias mesdfilas, com temperatura de
crescimento na faixa de 7,0° a 47,8°C. As enterotoxinas sdo produzidas
entre 10,0° a 46,0°C, com temperatura 6tima entre 40,0° e 45,0°C. Toleram
concentracdes de 10,0 a 20,0% de cloreto de sédio e nitritos, o que torna os
alimentos salgados veiculos potenciais para as mesmas (FRANCO e
LANDGRAF, 1996).

O género possui 35 espécies conhecidas, sendo quatro delas de
interesse  potencial em microbiologia de alimentos. A espécie
Staphylococcus aureus é a que estda mais frequentemente associada as
doencas estafilocécicas, de origem alimentar, ou ndo, pois produz uma
enterotoxina altamente termoestavel, responsavel no homem por quadros de
estafiloenterotoxemia ou estafiloenterotoxicose (WASHINGTON JR et al,
2008).

Encontra-se amplamente disseminada no ambiente, sendo seu
reservatorio principal o homem e outros animais. Tem as fossas nasais
como habitat natural, podendo difundir-se pelo rosto, maos e pele dos
individuos. Pode, ainda, ser encontrada na garganta, cabelos e pele de 20,0
a 60,0% da populacdo humana, sem que esta apresente qualquer sinal de
doenca. A ingestdo de alimentos contaminados com S. aureus € a terceira
causa mais frequente de intoxicacdo alimentar, estando envolvida com
problemas relacionados as gastroenterites provocadas por alimentos de
origem animal (SILVA, 2000;GERMANO e GERMANO, 2008b).
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1.5.5 Salmonella spp

Salmonella sp € uma bactéria gram-negativa, da familia
Enterobacteriaceae. E anaerobia facultativa, ndo formadora de esporos,
geralmente moével e com flagelos. Fermenta a glicose, produzindo acido e
gas, porém é incapaz de metabolizar a lactose e sacarose. Utiliza citrato
como Unica fonte de carbono. Multiplica-se entre as temperaturas de 5,0° e
47,0°C, tendo crescimento 6timo entre 35,0° e 38,0°C (FORSYTHE,2005).

Esta difundida na natureza, tendo como reservatorio principal o
trato intestinal de pessoas e animais, principalmente mamiferos, passaros e
répteis. As aves tém importante papel na transmissdao do patdgeno, pois
podem ser portadoras assintomaticas, excretando continuamente
salmonelas pelas fezes. A intoxicacdo alimentar ocorre pela ingestdo de
alimentos contaminados com qualquer espécie de salmonela (SILVA, 2000;
KUMAR et al, 2003).

A incidéncia da Samonella spp em carnes é relativamente alta,
sendo a quantidade encontrada variavel de acordo com as condi¢cfes de
manejo dos animais durante a criacdo, cuidados higiénicos nas operacdes
de abate e posterior manipulacdo das carcacas. A contaminagdo pode,
ainda, ocorrer nos pontos de venda em funcdo de exposicdo e manuseio
inadequados das carnes (SILVA, 2000).
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1.6 FLORA MICROBIANA E MATERIAS PREJUDICIAIS A SAUDE
EM CARNES SALGADAS

A carne fresca proveniente de animais sadios, obtida em abate
sob condi¢cbes higiénicas, apresenta uma microbiota contaminante que
possui um baixo numero de bactérias patogénicas, composta,
principalmente, por bactérias gram-negativas, destacando-se 0s géneros
Pseudomonas, Acinetobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Flavobacterium,
Moraxela e microrganismos da Familia Enterobacteriaceae, na qual se
incluem, principalmente, os coliformes. Os cocos gram-positivos sao
representados pelos Micrococcus e Staphylococcus e, em menor frequéncia,

pelos estreptococos fecais (SOUZA, 2005).

Apesar das restricdes impostas, durante a producdo das carnes
salgadas, representadas pela adicdo de sal e secagem que tendem a reduzir
a microbiota da carne fresca, ha estudos demonstrando a presenca de
microrganismos desejaveis e indesejaveis nestes produtos (LARA et al.,
1999).

De acordo com Panetta, citado por NOBREGA (1982), os
problemas que reduzem o papel desempenhado pelo sal na conservacéo de
carnes, principalmente nas salmouras, incluem: resisténcia de estafilococos
no sal por varias semanas, favorecimento de microbiota halofilica abundante
prejudicando os produtos, permanéncia de toxinas bacterianas e resisténcia

de larvas de insetos.

A principal caracteristica das carnes salgadas é a reducao da
Aa, ou seja, do teor de agua presente nos tecidos. A remocao da agua reduz
a velocidade de crescimento ou inibe por completo a multiplicagéo
bacteriana (LEITAO, 1984).



40

Para compreender a atuacdo do sal no favorecimento ou
desfavorecimento de microbiota nos alimentos, € preciso rever o conceito de
Aa. Uma solucdo de agua pura possui Aa igual a 1,0. Quando outras
substancias, como solutos, sdo adicionadas a agua, tem-se reducdo nos
valores de Aa. Nos alimentos altamente pereciveis, como carne fresca, a Aa
encontra-se entre 1,0 e 0,95. Entretanto, nas carnes salgadas, este
parametro pode variar de 0,95 a 0,91 (FORSYTHE, 2005).

Segundo a literatura, em Aa proxima a 0,95, a grande maioria
das bactérias deteriorantes € inibida, ao passo que a 0,92, praticamente
todas as bactérias patogénicas cessam seu crescimento, exceto o
Staphyloccus aureus, que pode crescer em valores de Aa de 0,83 (LEITAO,
1984).

Quanto a capacidade de producéo da toxina do Staphylococcus
aureus, ha divergéncias entre os autores sobre o valor minimo de Aa
requerido. Para Sperber e Leitdo, citados por PINTO (1998), este valor seria
de 0,93, enquanto para Bergdoll (1998), também citado por PINTO (1998), a

producédo do mesmo ocorreria a 0,86.

O sal marinho, produto muito utilizado na salga de carnes, é
veiculo de bactérias proteoliticas, aerdbias, anaerdbias, esporuladas e
responsaveis pela deterioracdo de alimentos (SILVA et al., 1976). Devido ao
seu largo emprego na conservacao e condimentacdo de produtos carneos, é
preciso atentar para a microbiota existente, capaz de ocasionar

contaminacao nestes alimentos (OLIVEIRA, 1982).

Neste sentido, a multiplicacdo de algumas bactérias em solucdes
salinas foi estudada por OLIVEIRA (1982), que verificou sua inibicdo em
baixas concentracbes de sal, ao redor de 2,0%. No entanto, h4 algumas
bactérias como, por exemplo, as halotolerantes, além de fungos, que sao

capazes de multiplicar-se em concentragdes salinas muito elevadas.
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Assim, concentracdes de 5,0% de cloreto de sddio sdo capazes
de inibir completamente o desenvolvimento de bactérias anaerdbias, ao
passo que, ndo promovem nenhum efeito nos aerdbios e anaerdbios
facultativos. Em concentracdes de sal de 10,0%, o crescimento da maioria
das bactérias é inibido, ainda que haja algumas espécies halotolerantes que
crescem, inclusive, em meios com até 15,0% de sal. A maioria dos
microrganismos deteriorantes é sensivel a presenca do sal (SILVA, 2000;
ORDONEZ, 2005).

O efeito inibitério do sal tem sido estudado, especialmente, em
relacdo as bactérias patogénicas. Entre as bactérias potencialmente
patogénicas, o Staphylococcus aureus é 0 mais resistente ao sal. Segundo
TATTINI (1973), citado por LEITAO (1984), a multiplicacdo desta bactéria
ocorre em concentracdes de 0 a 20,0% de sal, embora o intervalo para a

producédo da toxina seja menor, até 10,0%.

Quanto as bactérias halotolerantes ndo patogénicas, destacam-
se as do género Halobacterium e Halococcus, produtoras de um pigmento
vermelho importante agente de deterioracéo de produtos carneos fortemente
salgados. Estas bactérias requerem um minimo de 15,0% de sal para seu

desenvolvimento nos alimentos (LEITAO, 1984).

A alteracdo do charque por estas bactérias foi estudada por
SCHNEIDER e NIVEN (1958), que indicaram a espécie Halobacterium
cutirubum como responsavel por odor desagradavel e limosidade no
produto. Embora ndo seja conhecido dano a saude do consumidor,
decorrente da ingestdo de produtos nesta condicdo sdo considerados

improprios para consumo, no Brasil.

OLIVEIRA (1982) analisou a microbiota de amostras de sal
grosso oriundas de Mossoré e Macau no Estado de Rio Grande do Norte,

utilizadas na producdo de charque. Obteve 100,0% de contaminagédo para
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contagem de microrganismos aerobios mesofilos. A presenca de leveduras e
cogumelos, agentes contaminantes pertencentes ao reino Fungi, foi
identificada em 69,0% das amostras avaliadas. Ainda neste estudo, o autor
isolou e identificou bactérias halofilicas, verificando que 100,0% delas

pertenciam a familia Halobacteriaceae.

PICHI (1982) realizou estudos de quantificacdo da microflora
existente no sal oriundo do Estado do Rio de Janeiro, encontrando

microrganismos aerobios mesoéfilos, leveduras e cogumelos.

SILVA et al. (1976) analisaram sal de origem marinha dos
Estados do Rio de Janeiro, Ceard e Rio Grande do Norte, obtendo
contagens elevadas de bactérias gram negativas e positivas, estafilococos e

bacilos anaerobios esporulados.

Os produtos carneos salgados também foram objeto de estudo
sobre a presenca de microbiota bacteriana. Neste aspecto, NISHIMOTO
(2005) estudou a Aa e a contagem de Staphyloccus coagulase positiva em
60 amostras de jerked beef, colhidas na cidade de S&o Paulo. As amostras
analisadas apresentaram Aa média de 0,8, e 58 amostras resultaram abaixo
do limite de deteccdo da técnica para contagem de Staphylococcus

coagulase positiva.

ARAUJO et al. (2006) realizaram avaliacdo microbioldgica em 7
amostras de charque, produzido em uma fabrica de Sao Luiz - MA, sob
inspecdo do Servico de Inspecdo Estadual, para Staphylococcus sp,
Staphylococcus coagulase positiva e Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais e fecais. Obtiveram 86,0% de contaminac&o por coliformes
totais, além de 29,0% por coliformes fecais, e nenhum Staphylococcus

coagulase positiva.
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RIORDAN et al. (1998)na Irlanda investigaram o crescimento e a
sobrevivéncia da Escherichia coli O157:H7 durante a producdo de peperoni.
Conforme recomendado pelo Servico de Inspecdo de Seguranca de
Alimentos (Food Safety and Inspection Service - FSIS) dos Estados Unidos,
este produto deve apresentar pH de 4,8; concentracdo de sal de 2,5%; e,
100,0 ppm de nitrito de sédio. Amostras com formulagfes de sal e nitrito de
sédio, acima desta padronizacdo comercial, foram coletadas e analisadas,
indicando que concentracbes maiores destes ingredientes ndo foram

suficientes para inibir a sobrevivéncia do patégeno no produto.

ARKOUDELOS et al. (2003) estudaram a sobrevivéncia de
Salmonella enteritidis e Staphylococcus aureus na producdo de sardinhas
salgadas, durante o periodo de maturacdo deste produto. Estes
microrganismos sobreviveram por 60 e 90 dias, respectivamente, em uma

Aa de 0,7 no produto.

Fung, citado por TATINI (1973), observou a producédo de
enterotoxina B do Staphylococcus aureus a temperatura de 40,0°C, em
proteinas concentradas de peixe. Pivnick, também citado por TATINI (1973),
observou producdo de toxina A, produzida por Staphylococcus aureus

inoculados em pedacos de carne de ave, apos serem incubados a 35,0°C.

HOLLEY (1985) inoculou uma peca de carne, destinada a
producdo de beef jerky!, com cultura de Staphylococcus aureus, células de
Clostridium perfringens e Bacillus subtilis, e dois sorotipos de Salmonella.
Apdbs um processo de desidratacdo por 4 horas, a peca de carne atingiu um
nivel de Aa de 0,8, com crescimento e viabilidade apenas do Staphylococus

aureus.

beef jerky': pedaco de carne bovina desidratada, curada, cozida, defumada, temperada e
embalada, consumida pelos norte-americanos como aperitivo.
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BENNANI et al. (1995) analisaram amostras de kaddid, carne
salgada tipica do Marrocos, quanto a contagem de coliformes totais e fecais,
enterococos, Staphylococcus spp, Salmonella spp, Clostridium spp e
Pseudomonas spp. Os resultados mostraram altas contagens da maioria dos
microrganismos estudados, sendo que o Staphylococccus spp foi o agente
mais abundante nas amostras analisadas, enquanto que a Salmonella spp

nao foi detectada em nenhuma amostra.

A carne curada suina, produto muito apreciado na regido Ibérica
devido ao aroma caracteristico foi avaliada por RODRIGUEZ et al. (1994).
Os autores isolaram e identificaram cepas de Staphylococcus xylosus e de
Staphylococcus equorum em amostras do produto, com até 16 meses de
maturacdo. Segundo o0 estudo, a atividade metabdlica destes

microrganismos pode contribuir nas caracteristicas do produto final.

MESSIER et al. (1989) inocularam amostras de salame tipo
“Genoa”, preparadas usando trés diferentes concentracdes de sal, com
culturas de Salmonella Typhimurium e Staphylococcus aureus. Apés 74 dias
de salga seca os Staphylococcus aureus encontravam-se viaveis nhas

amostras analisadas.

GARCIA FONTAIN et al. (2007) avaliaram 20 unidades de
“androlla”, produto tradicional da Espanha, resultado da fermentacgao e salga
de carne suina, quanto a contagem de microrganismos mesofilos,
enterobactérias e Staphylococcus spp. Altas contagens de todos 0s grupos

de microrganismos foram observadas nas amostras avaliadas.

BORNEMAN et al. (2009) avaliaram a multiplicacdo do
Staphylococcus aureus em amostras de carnes embaladas a vacuo,
salgadas ou ndo, e mantidas a 21,0°C, para predizer os parametros de pH e

Aa que estabilizam o crescimento deste microrganismo. Concluiram que o
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S. aureus se multiplica, gradativamente, em carnes salgadas, com pH basico

e com drenagem de agua insuficiente.

Com referéncia a presenca de contaminacdo por insetos em
carnes salgadas, ha pouca informacédo na literatura. Estudo realizado por
SANTOS e RODRIGUES (1991) avaliou o grau deste tipo de contaminacéo
em produtos comercializados na cidade de S&o Paulo, verificando que,
mesmo na presenca de cristais de cloreto de sédio, ha desenvolvimento de
ovos e larvas de insetos. Foram encontradas matérias estranhas variadas

nas amostras, tais como, insetos, acaros e pélos de roedor.
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1.7 A CARNE-DE-SOL

A carne-de-sol, objeto desta pesquisa, € um produto
tradicionalmente consumido pela populacdo nordestina, e considerado de
alto teor caldrico e protéico. Sua elaboracédo estd embasada em tecnologia
rudimentar, ndo possuindo qualquer padréo oficial na legislacdo brasileira
para sua producao, apesar de seu largo consumo em muitas localidades do
pais. Em termos estatisticos, ndo ha formas de avaliar, numericamente, a
producéo de carne de sol no Brasil, por ser um produto regional e artesanal
(AMBIEL, 2004).

Segundo Branddo e Santos, citados por NOBREGA (1982),
embora seja processada em toda a regido nordestina, verifica-se que cada
estado possui tecnologia propria na elaboracdo, resultando produtos com
caracteristicas sensoriais diferentes. As diversas preparacdes da carne de

sol encontram-se no Quadro 2.

Devido as caracteristicas de preparo rapido, textura macia, sabor
e aroma agradaveis, qualifica-se como componente do cardapio de
restaurantes “fast food”. Sendo um produto de conveniéncia, tem potencial
para conquistar o consumidor doméstico, que busca diversidade de opc¢des
de carne de preparo rapido. A exploracdo desses mercados e 0 crescimento
do consumo de carne-de-sol nas regides sul, sudeste e centro-oeste sao
limitados pela qualidade sanitéria e pela curta vida de prateleira do produto
tradicional (SOUZA, 2005).
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Quadro 2 - Diferencas tecnoldgicas empregadas na elaboracéo da carne-de-sol
nos diversos estados da regido Nordeste do Brasil.

Matéria-
Estado - prima |Técnica
Cidade
Tipo de | Tempo | Quantidade | Lavagem |Uso | Aplicacdo
sal no sol |de sal de do sal
varais
Carne
RN — Caic6 | bovina |Moido |- 10,0% Nao Sim |Com as
maos
BA — Feira Grosso ([3a4 |A granel Sim Sim Com as
de Santana horas maos
BA — Vitoria Grosso |8 A granel Sim Sim Com as
da Conquista efino |horas maos
Carne
PB — Patos bovina |Fino 2 A granel Sim Sim Com as
horas maos
Carne
PE — bovina | Grosso |- A granel N&o Sim Com as
Cachoeirinha | (fémea) méaos
- Com as
MA — Sédo Grosso ([4a5 |A granel Nao Sim maos
Luiz dias
Carne
CE — Aracati | bovina |Fino Nao A granel N&o Sim Com as
vai ao maos
sol

Fonte: BRANDAO e SANTOS, 1975.
Nota: RN - Rio Grande do Norte; BA — Bahia; PB- Paraiba; PE — Pernambuco; MA — Maranhao; CE —

Ceara.

A carne-de-sol € um produto com baixo teor de sal e alto de

umidade, de maneira que a Aa oscila entre 0,94 e 0,96, ndo sendo baixa o

bastante para impedir a deterioracdo ou a producdo de toxinas microbianas
(FELICIO, 2007).
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LIRA (1998) estudou amostras de carne-de-sol, encontrando
umidade média de 67,9%, com variacdes entre 66,3 a 70,1%. Segundo o
autor, estes valores estdo relacionados com a quantidade de cloreto de
sédio utilizado no processo de salga, cujos teores variaram de 4,7% a 8,4%.
NOBREGA e SCHNEIDER (1983) avaliaram o teor de umidade na carne-de-
sol, e obtiveram 66,0% para este parametro.

O tempo médio de validade da carne-de-sol é de, no maximo, 3
a 4 dias. Apoés este prazo, se deteriora, geralmente pelo aparecimento de
uma limosidade superficial, resultante de microbiota mista, tornando-se
impropria para consumo (NOBREGA e SCHNEIDER, 1983).

Devido a estas caracteristicas, a carne-de-sol ndo pode ser
enquadrada na lista de exemplos da tecnologia dos obstaculos (Hurdle
Tecnology?, uma vez que ndo se trata de um produto carneo de umidade
intermediaria e estavel a temperatura ambiente. A menor quantidade de sal,
a maior umidade e a elevada Aa fazem com que a carne-de-sol tenha uma
vida de prateleira curta, tornando o produto propicio a multiplicacdo de
microrganismos (SHIMOKOMAKI et al., 1987).

Com base nestes fatos, a presenca de microrganismos
patogénicos nas carnes-de-sol foi estudada por COSTA e SILVA (1999).
Estes autores avaliaram e quantificaram microrganismos em carnes-de-sol
comercializadas, no varejo, na cidade de Jodo Pessoa - PB, obtendo como
resultado, elevado numero de microrganismos aerébios, de Staphyloccus

aureus e coliformes fecais, na maioria das amostras analisadas.

Hurdle Tecnology®: teoria originada do conceito elaborado por Leistner (conceito dos
obstaculos), que se baseia na utilizagdo simultanea de mais de uma barreira para controle
microbiano nos alimentos, para obtengdo de produtos estaveis, de prolongada vida de
prateleira e seguros & saude dos consumidores.
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LEITE JR. et al. (2000) pesquisaram, em comercios varejistas na
cidade de Campina Grande —PB, a presenca de microrganismos mesofilos,
Salmonella spp e Staphylococuus aureus, em carnes-de-sol comercializadas
a temperatura ambiente e sob refrigeracdo. Os resultados encontrados por
estes pesquisadores demonstraram auséncia de diferenca significativa nas
contagens presuntivas de Staphylococcus aureus para as amostras
comercializadas a temperatura ambiente e sob refrigeracdo. Em relacdo a
Salmonella spp, sua presenca foi detectada em 40,0% das carnes-de-sol
comercializadas a temperatura ambiente, e em 30,0% daquelas sob

refrigeracao.

COSTA e SILVA (2001) analisaram 96 amostras de carne-de-sol
de supermercados e frigorificos na regido de Jodo Pessoa - PB, sob
inspecdo do Ministério da Agricultura, e de estabelecimentos néao
inspecionados. Nos dois grupos, os resultados das analises microbiolégicas
se mostraram elevados. Nas amostras dos estabelecimentos néo
inspecionados, verificaram grande contaminagdo por microrganismos de
origem fecal. A contagem de Staphylococcus spp resultou elevada nos dois
grupos, porém, houve baixa frequéncia de Staphylococcus aureus em

ambos.



50

1.8 A LEGISLACAO BRASILEIRA FRENTE A CARNE-DE-SOL

No Brasil, apesar da fiscalizagdo de alimentos, destinados ao
comércio interno, datar de 1918, somente na década de 1950, foi criada a
Lei n° 1.283 que estabeleceu a fiscalizacdo, em nivel industrial, dos produtos
de origem animal, sob a responsabilidade do Departamento Nacional de
Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento - MAPA (CAMARGO, 1992).

Como consequiéncia desta lei, em 1952, foi publicado o Decreto
n°® 30.691, que aprovou o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, conhecido como RIISPOA. Este regulamento
definiu as atribuicbes das trés esferas de governo na fiscalizacdo destes
produtos, sofrendo modificacdes e atualizacdes ao longo do tempo. Segundo
esta norma, nos estabelecimentos industriais, propriedades rurais,
entrepostos e usinas de beneficiamento que facam comércio interestadual
ou internacional de produtos de origem animal, compete ao MAPA a tarefa
de fiscalizacdo. As Secretarias de Agricultura dos Estados, do Distrito
Federal e dos Territorios, cabe a fiscalizacdo destes mesmos
estabelecimentos que exercam o comeércio intermunicipal. Aos 6rgdos da
Saude Publica dos Estados, do Distrito Federal e dos Territorios, cabe a
fiscalizacdo nas casas atacadistas e varejistas destes produtos, que

realizem o comércio municipal (BRASIL, 1952).

Os artigos 423 a 432 do RIISPOA tratam da definicdo e das
caracteristicas tecnolégicas das carnes salgadas e dessecadas
industrializadas, especialmente dos charques. Outros regulamentos, como
as Instrugdes Normativas n® 22, de 31 de julho de 2000, e n° 06 de 15 de

fevereiro de 2001, tratam de parametros de identidade e qualidade de outros
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produtos carneos salgados, destinados ao comércio nacional e internacional,
como o jerked beef (BRASIL , 1952).

No ambito do Estado de S&o Paulo, a Lei n® 10.507, de 01 de
marco de 2000, estabeleceu normas para a elaboracdo, sob a forma
artesanal, de produtos comestiveis de origem animal e sua comercializacédo.
O Decreto n° 45.164, de 05 de setembro de 2000, que regulamentou esta lei,
estabelece, entre outros, que a elaboracdo de produtos comestiveis de
origem animal, sob a forma artesanal, serd permitida, exclusivamente, aos
produtores rurais, em estabelecimentos apropriados para este fim, sendo
vedado o processamento em locais destinados a residéncia ou a outras
atividades nao compativeis com alimentos. A mesma norma definiu os
produtos comestiveis de origem animal, elaborados sob a forma artesanal,
como aqueles produzidos em pequena escala, com caracteristicas

tradicionais ou regionais préprias (SAO PAULO, 2000).

Atualmente, a competéncia sobre o controle dos alimentos esta
entre os o0rgaos da saude e da agricultura. Ao MAPA cabe a fiscalizacdo dos
processos de producao e industrializacdo de alimentos de origem animal e,
ao Ministério da Saude, por meio do SUS - Sistema Unico de Salde,
constituido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelas
Secretarias Estaduais e Municipais de Saude, compete a vigilancia de todos
os alimentos expostos ao consumo humano em territério brasileiro, incluindo
os de origem animal, com vistas a verificacdo das condicbes de
comercializacdo; ao uso de aditivos; ao estabelecimento de limites para
contaminantes; a definicAo de parametros microbiolégicos maximos nos
alimentos; e aos residuos de agrotéxicos e de medicamentos veterinarios,
sendo estes Ultimos compartilhados com o MAPA e o Ministério do Meio
Ambiente (BRASIL, 2005).

A multiplicidade de estruturas, localizadas em diferentes

ministérios e encarregadas de realizar aces semelhantes sobre a mesma
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cadeia produtiva de alimentos, pode determinar, além de sobreposicédo de
acOes nao coordenadas, a existéncia de legislacbes conflitantes ou a
presenca de lacunas, com a completa auséncia de normas sobre um

determinado produto ou algumas de suas caracteristicas.

Neste contexto, embora a carne-de-sol seja, também, um
produto carneo salgado, ndo se enquadra em qualquer das legislacdes
brasileiras existentes sobre o assunto, pois se trata de um produto artesanal,
gue nédo dispbe de uma definicdo tecnoldgica especifica e compativel com
suas caracteristicas. Tampouco possui padroes de identidade e qualidade
definidos, de maneira a padronizar técnicas de elaboracéo para obter-se um

produto que seja seguro ao consumidor.

Até o momento deste estudo, a composicdo centesimal da
carne-de-sol ainda nao havia sido regulamentada pela legislacao brasileira.
Parametros importantes como teor de umidade e concentracdo de sal, no
produto final, ainda, sdo determinados por critérios aleatorios, de acordo
com o paladar do consumidor de cada regido, fluxo de comercializacdo do
produto, existéncia de equipamentos de refrigeracdo ou economia no
processo de producéo (SOUZA, 2005).

Visando alterar o panorama para este e outros produtos
artesanais, em marco de 2005, a Portaria Interministerial n°® 220 instituiu o
Grupo Técnico Interministerial (GTI) de Inspecéo e Fiscalizacdo Sanitaria de
Alimentos, com representantes da Casa Civil da Presidéncia da Republica,
do MAPA e de diversos outros ministérios, como Desenvolvimento Agrario,
Saude e Planejamento, Orcamento e Gestdo. O grupo tinha como atribuicéo
estabelecer um diagndstico e apresentar propostas para aperfeicoar as
atividades de inspecéo, fiscalizacdo sanitaria e controle dos produtos de
origem animal no pais; e, como resultado elaborou um relatério que indicou
a necessidade de implantar um sistema integrado de controle sanitario de
alimentos (BRASIL, 2005).
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Em decorréncia deste relatério, foi publicado em 03 de marc¢o de
2006 o Decreto n° 5741, que organizou e instituiu 0 SUASA — Sistema
Unificado de Atencdo & Sanidade Agropecuéria®, iniciativa inspirada no SUS.
Este decreto transferiu a execucdo de atividades, antes de exclusiva
responsabilidade do MAPA, para outras instancias governamentais
(estaduais, municipais ou regionais) (BRASIL, 2006).

O instrumento legal pretendia acabar com restricbes, até entédo
existentes, em torno dos produtos de origem animal, eliminando barreiras
municipais para a venda de produtos elaborados pelas agroindastrias
familiares,  considerados como  artesanais, possibilitando  sua
comercializacdo em qualquer parte do pais. Os estados e municipios que
aderirem a este sistema necessitardo adequar seus procedimentos de
inspecdo e fiscalizagcdo as normas da legislacdo federal, ou dispor de

regulamentos técnicos proprios equivalentes (ANDRADE e SILVA, 2008).

SUASA - Sistema Unificado de Atencéo & Sanidade Agropecudria® :Instituido pelo Decreto
Federal n°5741, de 30 de margo de 2006, cujo objetivo € garantir a prote¢do da salude dos
animais e sanidade dos vegetais, a idoneidade dos insumos e dos servi¢os utilizados na
agropecuaria, e a identidade, qualidade e seguranca higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos
produtos agropecudrios finais destinados aos consumidores.
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1.9 A CIDADE DE DIADEMA

O municipio de Diadema situa-se na regido sudeste da Regido
Metropolitana da Grande Sao Paulo, fazendo limite com os municipios de
S&o Paulo a oeste e S&o Bernardo do Campo ao norte, leste e sul (Figura 2).

Esta localizado a 17,0 km do marco zero da Praca da Sé, em
S&o Paulo, ocupando uma area de 30,7km?, o que representa 4,9% de todo
o territério do ABCD Paulista* e 0,01% do territério estadual. A area ocupada
pelo municipio é 100,0% urbana (PREFEITURA DO MUNICIPIO DE
DIADEMA, 1996).

Possui uma populacdo de 389.502 habitantes (IBGE, 2007), o
gue determina uma densidade demografica de 12.753 habitantes por
quildmetro quadrado, representando um dos maiores adensamentos
populacionais do pais (PREFEITURA DO MUNICIPIO DE DIADEMA, 1996).

Encontra-se dividido em 11 bairros, sendo cortado pela Rodovia

dos Imigrantes, que da acesso ao litoral sul de Sao Paulo (Figura 3).

Como faz parte de uma das mais conhecidas regibes urbano-
industriais do Brasil, guarda caracteristicas de periferia industrial de uma
grande metrépole latino-americana (PREFEITURA DO MUNICIPIO DE
DIADEMA, 1996).

A chegada das grandes industrias automobilisticas no Estado de
Sao Paulo, mais precisamente no ABCD Paulista, marcou o inicio da historia
econdmica de Diadema.

ABCD Paulista® :regido do Estado de S&o Paulo, préxima & Capital, que compreende 0s
municipios de Santo André, Sdo Bernardo do Campo, Sdo Caetano do Sul e Diadema.
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Nos anos 1950, a via Anchieta tornou-se o grande eixo de
implantacdo deste setor industrial, no pais. Ali, instalaram-se grandes
empresas, como Volkswagen, Willys (mais tarde Ford), Mercedes Benz e
Scania.

Sdo Paulo

Rodovia
dos
Imigrantes

Figura 2 — Diadema e Municipios Figura 3 - Diadema —Divis&o por bairros
Limitrofes

A urbanizacdo da cidade deu-se, principalmente, em
consequéncia da expanséo industrial de Sdo Bernardo do Campo. De inicio,
a industria automotiva abriu mercado para areas complementares, como o
setor de autopecas e de embalagens. A industria logo se transformou no
principal ramo de atividade econbmica, caracteristica que permanece até

hoje.

Devido a privilegiada localizacdo, naquela época, a cidade
tornou-se bastante atrativa para ocupacédo, pois havia oferta de terrenos a
precos acessiveis e um crescente numero de empregos, possibilitando
moradia préxima ao local de trabalho. Como os empregos oferecidos néo
exigiam mao-de-obra qualificada, atrairam populacdo de outras regides
(ALVES, 1989).
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Assim, grande parte da populagcédo de Diadema € constituida por
migrantes, que vieram principalmente da regido Nordeste do pais, e ali se
instalaram em busca de melhores oportunidades. Segundo levantamento do
Departamento de Educacédo, Cultura e Esportes do municipio (1989), os
migrantes nordestinos representam 35,0% do total da populacdo da cidade
(ALVES, 1989).

A crescente migracdo destas pessoas para O municipio,
especialmente entre os anos de 1983 e 1988, contribuiu para a duplicacdo
da populacdo. Trouxe, também, habitos e costumes locais como, por

exemplo, aqueles ligados a alimentacao (ALVES, 1989).

Considerando este aspecto, a cidade proporciona um numero
consideravel de estabelecimentos que comercializam produtos tipicamente
nordestinos. Entre eles, destacam-se as carnes salgadas, especialmente as
carnes-de-sol artesanais, que sao encontradas em diversos pontos do
comeércio varejista local, facilitando acesso a produto oriundo da cultura

regional desta populacéo.

Embora possa ser comercializado em supermercados,
mercadinhos e mercearias, junto a outros produtos ndo regionais, a maior
demanda para este produto, em Diadema, encontra-se nas denominadas
“casas do norte”. Estes locais sao destinados a comercializagao, unica e
exclusiva, de produtos de origem animal conservados pelo sal, e de outros
tipos de produtos regionais de alimentacdo, provenientes do Norte e

Nordeste do Brasil.

Nestes pontos de venda, a carne-de-sol, em geral, permanece
exposta ao meio ambiente, sendo o produto comercializado a granel, tanto
para a populacdo moradora que deseja obter matéria-prima para a

confeccdo caseira de pratos regionais, como para estabelecimentos locais
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(restaurantes, bares e similares) especializados na culinaria nordestina e

gue atendem moradores do municipio e de outras localidades.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria da carne-de-sol
comercializada nos estabelecimentos varejistas de alimentos,

denominados “casas do norte”, localizados na cidade de Diadema - SP.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar o produto quanto a presenca de coliformes termotolerantes
(45,0°C) , Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella
spp.

e Avaliar o produto, macro e microscopicamente, quanto a presenca
de matérias estranhas prejudiciais a saude, tais como sujidades e
insetos em seus varios estagios bioldgicos e fragmentos.

e Comparar os resultados obtidos nas avaliacbes microbioldgica,
macro e microscopica com 0s parametros preconizados na

legislacdo brasileira, para produtos similares.

e Observar as condigdes das “casas do norte” e das pecas de carnes-
de-sol expostas para venda ao consumidor, quanto aos aspectos
favoraveis a contaminacao microbioldgica e microscoépica.

e Associar as condi¢gdes observadas nas “casas do norte” aos

resultados das analises microbiolégicas, macroscopicas e

microscopicas das amostras de carnes-de-sol.
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3. MATERIAL E METODOS

31 TIPO DE ESTUDO, LOCAL DE REALIZACAO E
PROCEDIMENTOS GERAIS

Foi realizado um estudo experimental, cuja andlise e

interpretacdo dos dados obtidos foram submetidas a andlise.

O material de pesquisa foi a carne-de-sol, comercializada no
varejo, em “casas do norte” localizadas na cidade de Diadema. A
aplicacdo da metodologia de andlise laboratorial do produto destinou-se a
avaliar suas condic¢des higiénico-sanitarias, e a observacao das condicbes
de exposicdo e comercializacdo nos estabelecimentos, forneceu
informacdo complementar para a avaliacio do grau de seguranca

alimentar do produto.

O local de estudo foi o0 municipio de Diadema, em toda a sua
extensao territorial. A populagcdo avaliada compreendeu as “casas do
norte” localizadas nas vias publicas principais da cidade, excluindo-se os
nacleos populacionais pela impossibilidade de acesso e inseguranca para
0 pesquisador. Assim, ha casos onde dois ou mais estabelecimentos

estao localizados na mesma rua ou avenida.

As analises microbiolégicas das carnes-de-sol
comercializadas pelas “casas do norte” foram realizadas no Instituto
Biologico de Sao Paulo, e as avaliacbes macroscopicas e microscopicas,
deste produto, no Laboratério de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo

Lutz de Sao Paulo.
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3.2 AMOSTRAGEM

O universo de “casas do norte” onde foram adquiridas as
amostras foi, inicialmente, estimado em 37 estabelecimentos comerciais.
Considerando que a Divisdo de Controle Urbano da Prefeitura do
Municipio de Diadema nao disp8e de informacdes sobre a quantidade de
“casas do norte” existentes na cidade, apenas de comércios varejistas de
alimentos, sem especificacdo quanto ao tipo de produto comercializado,
este universo foi identificado através de pesquisa de campo realizada no
ano de 2007, sob a forma de busca ativa ao longo das ruas e avenidas.
Entretanto, entre julho e novembro de 2008, quando da efetiva realizacao
da atividade de campo, foi observada a alteracdo deste universo inicial,
devido a abertura de novos estabelecimentos e ao encerramento da
atividade em outros. Assim, foram identificadas 32 “casas do norte” no
municipio, das quais 22 estabelecimentos comercializavam carne-de-sol,
fazendo parte da real populacdo avaliada. Os demais estabelecimentos
nao fizeram parte da amostragem, pois comercializavam apenas carnes
salgadas industrializadas. Outros tipos de estabelecimentos do comércio
varejista de alimentos, tais como, supermercados, mercadinhos,
mercearias e similares também ndo fizeram parte desta pesquisa, na
medida em que comercializam produtos néo tipicos nordestinos e outros

tipos de carnes salgadas.

As “casas do norte” identificadas na busca ativa e que fizeram
parte da amostragem estdo localizadas no mapa da cidade, conforme

Anexo |.

Considerando que se trata de um produto comercializado a

granel, foi dispensada a amostragem estatistica, sendo procedida coleta
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de amostra indicativa, composta por um nimero de unidades amostrais
inferior ao estabelecido em planos amostrais recomendados em normas
técnicas (ANVISA, 2001).

Deste modo, a cada estabelecimento identificado,
correspondeu aquisicdes, ao acaso, de quatro unidades de amostra de
carne-de-sol, retiradas de pecas a granel, pesando entre 150,0 e 400,0g
cada, totalizando 88 amostras. A metade deste montante foi destinada as
avaliacbes macro e microscopica, e a outra metade as analises

microbiolégicas.

Tendo por base a classificacdo em categorias, definida pela
International Commission on Microbiological Specifications for Foods
(ICMFS), e considerando a caracteristica do alimento a ser avaliado,
foram pesquisados tanto os microrganismos indicadores, representados
pelos coliformes termotolerantes (45,0°C) e Escherichia coli, como os
patogénicos halofilos, representados pelo Staphylococcus aureus e
patogénicos nao halofilos, representados pela Salmonella spp (ICMSF,
2006).

Nas andlises macro e microscopica foi avaliada a presenca de
matérias prejudiciais a saude, representada por insetos, vivos ou mortos e
em qualquer fase de desenvolvimento, inteiros ou em partes; acaros;
fungos; matérias estranhas como objetos rigidos, pontiagudos e cortantes;
e pélos de roedores. Esta andlise objetivou a determinacdo do nivel de

contaminacao nos produtos comercializados.
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3.3 PROCEDIMENTO DE COLETA DAS AMOSTRAS

A coleta das unidades de amostras de carnes-de-sol foi

realizada no periodo compreendido entre julho e novembro de 2008.

As amostras foram adquiridas e imediatamente
acondicionadas em sacos plasticos, lacrados e identificados com
informacdes sobre data da coleta, peso, horario e tipo de analise a ser

processada no conteudo.

Considerando que as carnes-de-sol sdo pecas solidas néo
embaladas e comercializadas a granel, a unidade de amostra foi retirada

em porcdes de diferentes pontos do alimento.

O transporte das amostras até os laboratérios ocorreu, no
maximo, apos 4 horas da coleta, e foi realizado em temperatura ambiente,
com os produtos protegidos contra umidade, luz e calor, por meio do

acondicionamento em caixas plasticas de transporte.
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3.4 METODOLOGIA DE ANALISE

A metodologia empregada na andlise microbiolégica das
amostras seguiu as orientagcbes da American Public Health Association
(APHA); as recomendacodes da Food and Drug Administration (FDA), da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC) e da Comissao do
Codex Alimentarius; e as técnicas oficiais adotadas pelo Ministério da
Saude (MS) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) (ANVISA, 2001; MAPA, 2001a).

A analise microbioldgica consistiu de ensaios qualitativos e
guantitativos, utilizando técnicas basicas de cultura e meétodos

tradicionais.

A pesquisa de matérias estranhas macro e microscopicas
seguiu as recomendacbes da Food and Drug Administration (FDA), da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC) e do Codex
Alimentarius, e foi realizada com base na metodologia utilizada por
SANTOS e RODRIGUES (1991).

3.4.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A preparacdo das amostras para as analises envolveu as
etapas de retirada da unidade analitica e preparacdo de diluicdes

decimais seriadas, para inoculacdo nos meios de cultura.

A retirada das unidades analiticas foi realizada em regido

préxima a chama de um bico de Bunsen, e os utensilios empregados na
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abertura das embalagens de coleta e no corte das unidades de amostra
foram, previamente, esterilizados em autoclave, assim como as pipetas
utilizadas na transferéncia de volumes. A pesagem das unidades
analiticas foi efetuada em balancas taradas e em condicdes assépticas.

De cada estabelecimento foram coletadas duas amostras
destinadas as analises microbioldgicas, totalizando 44 amostras. A
unidade analitica, efetivamente, analisada de cada estabelecimento
consistiu na elaboragdo de um “pool” destas duas amostras, retirando-se,
assepticamente, pedacos de diversos pontos das unidades de amostra,
até obter-se um total de 25,0 gramas a ser utilizada nas analises
microbiolégicas de quantificagdo dos microrganismos indicadores e
Staphylococcus aureus, e outros 25,0 gramas destinados aos testes de

presenca/auséncia de Salmonella spp.

Uma das unidades analiticas obtida foi transferida para um
frasco previamente esterilizado, contendo 225,0mL do diluente agua
peptonada 0,1%, adequado para pesquisa de Coliformes, Escherichia coli
e Staphylococcus aureus. Simultaneamente, a outra unidade analitica da
mesma amostra foi transferida para um outro frasco esterilizado, contendo
o diluente caldo Rappaport, utilizado para pré-enriquecimento do meio

destinado a pesquisa de Salmonella spp.

O conteudo dos dois frascos foi homogeneizado por agitacéo
manual. Do primeiro frasco foi precedida uma diluicéo inicial de 1:10 (10
1Y misturando-se, em um frasco menor, 10 mL da solu¢do homogeneizada
com 90,0 ml de solucédo peptonada 0,1%. A partir desta primeira diluicdo
foram preparadas as demais diluicdes seriadas, até 1:10000 (10™),

diluicdo estabelecida por ensaio piloto (pré-teste). O contetudo do segundo
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frasco, contendo o diluente caldo Rappaport e a unidade analitica, foi
levado para incubacédo em estufa a 35,0°C, por 24 horas.

3.4.1.1 Pesquisa de coliformes totais, fecais e Escherichia coli

Esta pesquisa consistiu no teste presuntivo da presenca de
coliformes totais, seguida da contagem de coliformes fecais, finalizando
com a confirmagéo da presencga de Escherichia coli nas amostras.

Para cada um dos frascos contendo as diluicdes seriadas com
o diluente 4gua peptonada 0,1% (107, 10%, 1073, 10™), foram preparados
3 tubos de ensaio, totalizando 12 tubos por amostra. Em cada um destes
tubos, que continha tubo de Durhan e 9,0mL do caldo de enriquecimento
lauril sulfato triptose (LST), foi adicionado 1,0mL da respectiva diluicéo.
Os tubos foram incubados a 35,0°C, por 24 horas. Ao final deste periodo,
foram submetidos a leitura para verificacdo da producdo de gas e
proliferacdo bacteriana, caracterizadas pela formacéo de bolhas, elevacao
dos tubos de Durhan e turvacdo do meio (Figura 4). Os tubos néao
reagentes foram reincubados por mais 24 horas, com realizacdo de nova

leitura.

Figura 4 — Resultado positivo do teste presuntivo de coliformes totais
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Os tubos positivos nas leituras de 24 e 48 horas para o teste
presuntivo da presenca de coliformes totais foram separados, com
anotacdo das respectivas diluicbes, para continuidade das andlises.
Transferiu-se uma algcada da cultura de coliformes destes tubos para
outros tubos contendo tubos de Durhan e 6,0mL de caldo E. coli (EC),
incubando-os a 45,0°C, por 48 horas, e observando-se a turbidez e
formacdo de gas. Foram anotados os numeros dos tubos com resultado
positivo e as respectivas diluicdes, para determinacdo do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes fecais (termotolerantes ou a 45,0°C), que
permite estimar a densidade de microrganismos viaveis, presentes na
amostra analisada. O NMP foi obtido aplicando-se a tabela NMP-1,
constante do Bacteriological Analytical Manual (FDA, 2001).

Dos tubos EC positivos foi retirada uma alcada da cultura
obtida, sendo esta estriada em placas de Petri preparadas com agar Mac
Conckey. As placas foram identificadas quanto as correspondentes
diluicdes dos tubos positivos e levadas para incubacéo a 35,0°C, por 24

horas.

Apos este periodo, procedeu-se a primeira leitura das placas,
observando-se o surgimento de col6nias de coloracdo rosa no agar, que
representam a presenca de colbnias tipicas de Escherichia coli neste
meio. As placas que ndo apresentaram crescimento foram reincubadas

por mais 24 horas, realizando-se a mesma leitura.

De cada placa positiva, apresentando colbnias tipicas em 24 e
48 horas de incubacao, foram retiradas, com auxilio de uma alca estéril,
duas coldnias bem isoladas. Estas colénias foram transferidas para agar
triplice agucar ferro (TSI), e incubadas a 35,0°C, por 24 horas, para leitura

dos testes bioquimicos de glicose, lactose, H,S e gas. A partir do
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crescimento nos tubos com TSI, foram inoculados meios de &gar citrato
de Simonns para verificar se havia a utilizacdo do citrato como fonte de
carbono e de MILI visando as leituras de motilidade, indol e lisina,
respectivamente, para confirmacdo da presenca de Escherichia coli na

amostra.

Foram consideradas positivas para Escherichia coli as
amostras com resultados de acordo com o Quadro 3.

3.4.1.2 Deteccao da presenca de Salmonella spp

Do segundo frasco homogeneizado, contendo a unidade
analitica misturada ao diluente de pré-enriquecimento ndo seletivo (caldo
Rappaport), e apos o periodo de incubacao, retirou-se um volume para
realizacdo da etapa de enriquecimento seletivo. Esta etapa consistiu na
adicdo de 1,0mL desta solucdo a um tubo contendo 9,0mL de caldo
tetrationato (TT) acrescentando-se 0,2 mL de solucédo de iodo, e 1,0mL da
mesma solucdo em outro tubo contendo 9,0mL de caldo selenito cistina

(SC). Ambos os tubos foram incubados a 35,0°C, por 24 horas.

Decorrido o tempo de incubacéo, uma al¢cada de cada tubo foi
semeada em meios seletivos de &gar Bismuto Sulfito (BS) e agar
Salmonella-Shigella (SS) totalizando 12 placas. Estas placas foram
incubadas a 35,0°C, por 24 horas, para observacdo de coldnias puras e

tipicas de Salmonella spp. No meio BS caracterizam-se pela formagéo de
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colénias de coloragédo preta ou marrom, com centro negro, com ou sem
brilho metalico e com mudanca gradativa na coloracdo do meio ao seu
redor (Figuras 5 e 6). No meio SS, estas mesmas colbnias apresentam-se

pequenas e transparentes ou transparentes e de centro negro.

[ ;. o \ )

| .

Figura 5 — Placa de Petri contendo col6nias Figura 6— Coldnias pretas, com brilho e

tipicas de Salmonella spp no meio BS mudanca da cor do meio ao seu redor

A confirmacao da identidade das col6nias de Salmonella spp
na amostra foi realizada através de testes bioquimicos, pelo repique de
coldnias tipicas presentes nos meios BS e SS, e inoculando-as, por
picada e em estrias, em agar triplice acucar ferro (TSl), que foram
incubados a 35,0°C, por 24 horas. A reacado tipica que confirma,
preliminarmente, a presenca de Salmonella spp, foi demonstrada pela
alteracdo do agar TSI, ndo fermentando a lactose (lactose negativa),
fermentando a glicose (glicose positiva), associada a producdo de gas e
H,S (Figura 7).

Para a confirmacao definitiva da presenca de Salmonella spp,
foi realizada a complementacdo dos testes bioquimicos, com a
semeadura destas mesmas coldnias tipicas das placas BS e SS, para os
meios de citrato de Simonns (Figura 8) e de MILI (Figura 9), incubando-os
a 35,0°C, por 24 horas.

A interpretacdo dos resultados dos testes bioquimicos foi feita
com base no Quadro 3.



Figura 7 — Tubo com agar TSI: reacao positiva para

Salmonella spp

Figura 8 — Teste de citrato: tubo a esquerda sem inoculo

original;a direita reagao positiva para Salmonella spp

Figura 9 — Tubos MILI: & esquerda lisina positiva e
motilidade negativa; a direita lisina negativa

e motilidade positiva

69
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Quadro 3 — Reacdo das bactérias entéricas aos testes bioquimicos

Microrganism Parédmetros Analisados
o]
«
= ()
= o
@ O [)) O
— 2 ~ | 8 © 3 @ i
S g — Q@ = 0 £ 5 3 =
2 = n T ) \G k%) 8 = o
£ o = < L ] a — ] =
Escherichia + - - - + + + + +/
coli )
Salmonella - + + - + + - + +
Spp

Fonte: Adaptado de CARTER, M.E e CHENGAPPA, M.M., 1991

Notas: ( +) reacgdo positiva; ( -) reagéo negativa

3.4.1.3 Pesquisa de Staphylococcus aureus

Utilizando o contetdo do frasco homogeneizado contendo a
unidade analitica e o diluente agua peptonada 0,1%, realizou-se a

pesquisa qualitativa e quantitativa de Staphylococus aureus.

Partindo das diluicbes seriadas (10™, 102, 103, 10 contendo
o diluente 4gua peptonada 0,1%, retirou-se trés aliquotas de 50,0uL de
cada diluicdo, inoculando-as em tres placas no meio Baird Parker

adicionado a solucdo de gema de ovo a 5,0% e telurito, totalizando 12
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placas. A seguir, as placas foram incubadas a 37,0°C, por 48 horas,
observando-se o crescimento e a formacdo de colbnias tipicas,
representadas por colbnias negras, com bordas regulares, lisas e
convexas, rodeadas por um halo transparente (Figuras 10 e 11). Todas as
colbnias tipicas formadas foram contadas em cada uma das tres placas
inoculadas para cada diluicdo, considerando-se como incontéveis

resultados superiores a 300 colonias por placa.

Figura 10 — Placa de Petri contendo colbnias tipicas de Staphylococuus aureus.

Destas placas, foram selecionadas cinco colbnias tipicas, para
realizacao, simultanea, do teste de coagulase (Figura 12), utilizando o kit
comercial Staphclin®, e do teste de catalase, realizado em lamina com
adicdo de uma de gota de agua oxigenada 3,0% a uma alcada das

col6nias tipicas obtidas.

Kit comercial Staphclin®* Staphclin Latex - Laborclin Produtos para Laboratérios LTDA.
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Figura 11 — Colbnias de Staphylococcus aureus em meio Baird Parker.
Foram consideradas positivas para Staphylococcus aureus
todas as culturas contendo coldnias tipicas com reacdo de coagulase
positiva e de catalase positiva.

A partir das placas incubadas com resultado positivo, foi
calculado o nimero de Unidades Formadoras de Col6nia (UFC/mL) de
Staphylococcus aureus, multiplicando-se a média aritmética da contagem
de colbnias tipicas obtidas nas tres placas de mesma diluicdo, a diluicdo
da amostra utilizada e o volume da amostra (aliquota) inoculado nas

placas.

Figura 12- Kit Staphilin (Teste de coagulase): lamina 3, controle positivo; Iamina 4,
controle negativo; lamina 5, amostra positiva
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3.5.2 Analises macro e microscopica

Para as analises macro e microscopica foram coletadas duas
amostras de cada um dos estabelecimentos, totalizando 44 unidades

analiticas.

Cada wuma das unidades analiticas foi analisada
macroscopicamente, através da observacdo direta a olho nu, a fim de
identificar a presenca de matérias estranhas, prejudiciais ou ndo a saude,
presentes na superficie do produto. Para tanto, as amostras foram
distribuidas sobre uma bandeja de plastico, para completa visualizacdo. A
seguir, foram recortadas com o auxilio de instrumentos, a fim de se verificar
a presenca de matérias estranhas aderidas nas partes internas do produto.
Todas as matérias estranhas encontradas foram separadas e colocadas em

uma placa de Petri para identificacdo ao microscopio estereoscopico.

Apés a realizacdo da analise macroscopica, com ou sem 0
encontro de matérias estranhas visiveis a olho nu, as unidades analiticas
foram submetidas a lavagem com agua filtrada, passando este contetdo por
um papel de filtro para a retencdo de outros materiais néo identificados
macroscopicamente. O papel de filtro foi encaminhado para exame ao

microscopio estereoscopico, nos aumentos de 10 e 20 vezes.

As matérias estranhas isoladas e identificadas como insetos
inteiros e/ou fragmentos foram conservadas em alcool 70,0%, e
encaminhadas para identificacdo da espécie no Laboratério de Entomologia
Forense do Instituto Oscar Freire, da Universidade de S&o Paulo. A mesma
conduta foi adotada para matérias identificadas como pélos animais, que

foram previamente fixadas em lamina, para auxiliar na identificacéo.
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3.6 Observacéo dos produtos expostos nos estabelecimentos

Durante a aquisicdo e coleta das amostras destinadas as
analises laboratoriais, as condi¢cdes de comercializacdo das carnes-de-sol
e dos 22 estabelecimentos foram observadas, e o resultado registrado,
apos a saida do ponto de venda, em uma ficha individual, numerada,
conforme modelo no Anexo Il. Nao foram realizadas quaisquer entrevistas
com o0s proprietarios e funcionarios dos estabelecimentos onde as

amostras foram adquiridas.

A observacéo das condi¢cdes de exposicdo dos produtos nos
pontos de venda, teve por objetivo fornecer informacdes adicionais as
obtidas nas analises laboratoriais, associando-as e complementando os
dados sobre o grau de seguranca alimentar do produto ofertado ao

consumidor.

3.7 Padrbes e Recomendacdes Analiticas

Os resultados obtidos na analise microbiolégica foram
tabulados e sua interpretacdo seguiu os padrées sanitarios estabelecidos
pela Resolucdo RDC 12 de 02/01/2001 (ANVISA, 2001), para produtos
carneos salgados e maturados, conforme especificado no Quadro 4.
Como ndo ha, na legislacdo brasileira, padrbes estabelecidos para a

carne-de-sol, o padrdo microbiolégico referido, nesta norma, para
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produtos carneos salgados e produtos maturados, serviu de base para a
discussao dos resultados encontrados na pesquisa.

Considerando que as carnes-de-sol analisadas estavam
disponiveis no comércio apenas sob a forma a granel, ou seja, em pecas
grandes e ndo embaladas, foi dispensada a amostragem estatistica,
sendo procedida a colheita de amostra indicativa, aplicando-se o plano
amostral do tipo duas classes, que considera a unidade amostral
analisada como aceitavel ou inaceitavel para determinado microrganismo,
guando comparada ao limite de tolerancia M para a amostra indicativa
(ANVISA, 2001).

Quadro 4 - Padrdes utilizados para classificacdo dos resultados das anélises
microbioldgicas realizadas em carnes-de-sol.

Grupo de Microrganismo Tolerancia para
Alimento amostra indicativa (M)
Produtos carneos Coliformes a 45,0°C/g 10°NMP/mL
j eﬁi&;’g’f ec;s écsrrrilri?;r%s) Estafiloc;%cs?tsivgzagulase 5,0x10° UFC/mL
Salmonella spp/25,0g Auséncia
Produtos carneos Estafilococos coagulase 10° UFC/mL
salgados (carne seca e positiva*
similares) Salmonella spp/25,0g Auséncia

Fonte: Adaptado de BRASIL , Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2001a.

Nota: * A enumeracéo de Estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir a determinacéo

de Staphylococus aureus.

Tomando-se por base a legislacao citada, foram consideradas
em condi¢cdes sanitarias insatisfatorias ou inaceitaveis, as amostras cujo

resultado analitico mostrou-se acima dos limites M estabelecidos para os
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microrganismos indicadores pesquisados, ou ainda, demonstraram a

presenca de Salmonella spp.

De maneira semelhante, os resultados obtidos nas analises
macro e microscopica das amostras analisadas foram comparados com o
estabelecido na Resolugcdo RDC n° 175 de 08/07/2003 (ANVISA, 2003),
para avaliagdo da presenca de contaminantes macro € microscopicos
prejudiciais a saude humana. Embora este regulamento se aplique aos
alimentos embalados, e ndo a granel, como se apresentam as carnes-de-
sol, e devido a auséncia de outras normas ou padrdes para o produto, foi

utilizado como base para a interpretacao e discusséo dos resultados.

Assim, foram consideradas improprias para consumo, as
amostras que apresentaram matérias prejudiciais a saude humana,
conforme definido pela legislacéo, tais como, insetos em qualquer fase de
desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos
COmo vetores mecanicos; outros animais vivos ou mortos, inteiros ou em
partes, também reconhecidos como vetores mecanicos, tais como, ratos,
morcegos, e pombos; excrementos de insetos e 0s de outros animais; e
objetos rigidos, pontiagudos ou cortantes, que possam causar lesdes no

consumidor.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CONDICOES MICROBIOLOGICAS DAS CARNES-DE-SOL
ANALISADAS

Os resultados da andlise microbiolégica das carnes-de-sol,
estao apresentados na Tabela 1.

Considerando, primeiramente, os microrganismos indicadores
de contaminagcdo por material fecal, verificou-se que o numero mais
provavel de coliformes/mL a 45,0°C, nas carnes-de-sol analisadas, variou
entre contagens abaixo de 3 NMP/mL até um maximo de 240 NMP/mL,
nameros considerados baixos quando comparados aos do Quadro 4.
COSTA e SILVA (1999) encontraram numeros elevados de coliformes
fecais em amostras de carne-de-sol comercializadas em acougues e
supermercados na cidade de Jodo Pessoa — PB, acima de 1100
NMP/cm?,

Para os niveis de tolerancia estabelecidos na legislacao para
produtos similares (Quadro 4), os resultados encontrados neste estudo,
isoladamente, indicariam condi¢des sanitarias satisfatorias nas amostras.
Contudo, quando pesquisada a presenca de Escherichia coli,
evidenciaram-se resultados positivos em trés das amostras analisadas

(nimeros 2, 7 e 22), representando 13,6% do total.

A presenca de E. coli ndo é tolerada nos alimentos, mesmo
em pequenas quantidades, visto que algumas cepas desse

microrganismo sao enterotoxigénicas, e tém sido envolvidas em surtos de
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gastroenterites severas (CHAPMAM, 1995). Tais resultados sugerem a
ocorréncia de falha na higiene, durante uma ou mais etapas da
elaboracdo destes produtos; utilizacdo de matéria-prima contaminada por
material fecal do préprio animal, durante o abate; ou contaminacao
provocada pelos manipuladores durante a producdo, o armazenamento
ou no local de comercializagc&o. A condicdo destas carnes nos pontos de
venda, expostas ao publico sem nenhum tipo de embalagem ou protecéo,
facilita a contaminacéo por qualquer pessoa que deseje toca-las.

Conforme os resultados apresentados na Tabela 1, em 11
(50,0%) amostras, de numeros 2, 3, 6, 7, 11, 15, 16, 17, 20, 21, 22, foi
detectada a presenca de Staphylococcus aureus, em contagens que
variaram entre 10° e 10° UFC/mL, acima do nivel de tolerancia estabelecido
pela legislacdo brasileira para a carne seca (Quadro 4). Na comparac¢do com
o nivel de tolerancia determinado para o charque e o jerked beef (Quadro 4),
este numero caiu para 8 estabelecimentos (numeros 2, 3, 6, 7, 15, 16, 17 e
22), que apresentaram contagens acima do limite para este microrganismo,
representando 36,4% do total analisado. LEITE JR. et al (2000) estudaram
carnes-de-sol comercializadas em feiras livres, a temperatura ambiente, e
em supermercados, sob refrigeracdo, na cidade de Campina Grande — PB, e
encontraram contagens de Staphylococcus aureus da ordem de 107 e 10°

UFC/mL, respectivamente.

Nas “casas do norte” identificadas sob os numeros 17 e 22 foram
obtidas as maiores contagens de S. aureus, da ordem de 10°> UFC/mL. De
acordo com os resultados obtidos nestas amostras, suas condi¢cdes
higiénico-sanitarias foram consideradas insatisfatérias, visto sua associacéo
com higienizacdo deficiente na manipulacdo de alimentos, e potencial para
producdo da enterotoxina termoestavel, causadora de quadros de

estafiloenterotoxemia ou estafiloenterotoxicose no homem. A presenca de S.
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aureus nas amostras estava, provavelmente, relacionada a contaminacao
pelos manipuladores ou pelos clientes dos estabelecimentos, visto que estes
microrganismos encontram-se, naturalmente, na pele e nas fossas nasais

dos seres humanos.

Segundo TATINI (1973), quantidades minimas de enterotoxina
do S. aureus podem ser produzidas em alimentos crus, quando héa
crescimento competitivo com outros microrganismos, a ndo ser que sejam
introduzidos fatores que inibam esta producdo, tais como, uso de
antibidticos, éacidos organicos ou aquecimento. A producdo da toxina
depende da natureza do alimento e de sua composicao; da influéncia das
condicbes ambientais durante as varias fases de manipulacdo e
processamento do produto; do empacotamento e armazenamento; e do grau
de coccao aplicado ao mesmo. De acordo com PASSOS e KUAYE (1996),
doses da toxina estafilococica menores que 1,0 ug/kg em alimentos
contaminados, podem produzir sintomas em comensais. Para FORSYTHE
(2005), esta quantidade de toxina pode ser produzida por 10°
microrganismos por grama, nos alimentos mantidos entre 10,0° e 48,0°C.
Considerando estes aspectos, a carne-de-sol € um produto artesanal, no
gqual ndo sao aplicados ingredientes que acidifiquem ou inibam o
crescimento dos microrganismos. Além disso, em muitas preparacdes
culinarias, ndo ha garantia de que o centro geométrico da carne atinja
temperaturas elevadas o suficiente para impedir a producdo da toxina,

tornando estes produtos ainda mais criticos.

Nos estabelecimentos de numeros 2, 7 e 22, onde foi detectada
a presenca de E. coli nas amostras, as contagens de S. aureus, também,
foram elevadas, indicando, mais uma vez, falhas na higiene e ocorréncia de

contaminacao por manipuladores ou consumidores.
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Na pesquisa para Salmonella spp, observou-se a presenca do
microrganismo nas amostras de dois estabelecimentos, codificados como de
nimeros 3 e 17, representando 9,1% do total de amostras analisadas.
Comparando-se com o0s padrdoes estabelecidos pela legislacdo brasileira
(Quadro 4), tais amostras sdo consideradas inaceitaveis, visto que para
produtos similares, sejam eles salgados ou maturados, preconiza-se a sua
auséncia. LEITE JR et al (2000) observaram a presenca de Salmonella em
40,0% das 10 amostras de carne-de-sol analisadas e comercializadas a
temperatura ambiente em feiras livres na cidade de Campina Grande — PB.

Segundo SILVA (2000), a incidéncia de Salmonella spp em
carnes é variavel em funcao das condi¢cdes de higiene adotadas durante as
operacOes de abate e manipulacédo das carcacas, podendo o produto estar
contaminado em sua origem. A contaminacdo nos pontos de venda estaria
relacionada a exposicdo e manuseio inadequados do produto, em
decorréncia de higiene insatisfatoria que levaria a contaminagcao pelas maos
dos manipuladores ou equipamentos e utensilios e, ainda, por vetores, como

por exemplo, os roedores.

Analisando os resultados da Tabela 1, para o conjunto de todos
0S microrganismos pesquisados, verificou-se a existéncia de amostras
satisfatorias, ou seja, cujos resultados analiticos se mostraram abaixo dos
limites M estabelecidos para os microrganismos indicadores pesquisados
(Staphylococcus aureus, coliformes a 45,0°C), e com auséncia de
Salmonella spp e de Escherichia coli. As “casas do norte” de numeros 1, 4,
5,8,9, 10,11, 12, 14, 18 e 19, que representam 50,0% do universo, podem
ser consideradas dentro destes parametros. Para o0s demais
estabelecimentos, verificou-se um ou mais padrdes microbiologicos
insatisfatorios nas amostras analisadas, indicando produtos em condi¢des

higiénico-sanitarias insatisfatérias ou inaceitaveis.
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Tabela 1. Distribuicdo dos resultados de analises microbiolégicas de carnes-de-sol adquiridas em “casas do norte” segundo o
estabelecimento e a presencga de Salmonella spp, Staphyloccocus aureus em UFC/mL, e E. coli em NMP/mL. Diadema —

SP, 2008.
N° Microrganismos Pesquisados
Salmonella spp Staphyloccocus aureus  Coliformes a E. coli
(Presenca/Auséncia) (UFC/mL) 45,0°C (Positiva/Negativa)
(NMP/mL)
1 Auséncia 6,0 x 10" * <3 Negativa
2 Auséncia 1,3 x 10* 3,6 Positiva
3 Presenca 3,7 x10" <3 Negativa
4 Auséncia 8,3 x 10+ <3 Negativa
5 Auséncia 0,3 x10%* <3 Negativa
6 Auséncia 1,5 x10* <3 Negativa
7 Auséncia 1,5 x 10* 9,2 Positiva
8 Auséncia 1,6 x 10%* <3 Negativa
9 Auséncia 2,0 x 10 <3 Negativa
10 Auséncia 1,2 x 10** 240 Negativa
11 Auséncia 1,7 x 10% <3 Negativa
12 Auséncia 1,6 x 10™* 23 Negativa
13 Auséncia 2,7 x10° <3 Negativa
14 Auséncia 2,1 x 10% <3 Negativa
15 Auséncia 6,5 x 10" 150 Negativa
16 Auséncia 8,7 x 10" 3,6 Negativa
17 Presenca 1,5 x 10° <3 Negativa
18 Auséncia 1,0 x 10% <3 Negativa
19 Auséncia 3,5x10%* <3 Negativa
20 Auséncia 1,3 x 10° <3 Negativa
21 Auséncia 1,0 x 10° 9,2 Negativa
22 Auséncia 1,1 x10° 23 Positiva
T Presenca: 2 Acima do limite de - Positivas: 3
tolerancia: 11
% 9,1% 50,0% 13,6%

Nota: N° = Nimero do estabelecimento
T = Totais absolutos; % = Totais relativos

* = valores abaixo do limite de tolerancia estabelecido pela Resolu¢do RDC 12/2001.



4.2 MATERIAS ESTRANHAS MACRO E MICROSCOPICAS
ISOLADAS NAS CARNES-DE-SOL

Os resultados, obtidos nas analises macroscopica e
microscopica das amostras de carne-de-sol, estdo apresentados na Tabela
2.

Na andlise geral da Tabela 2, verificou-se que, em todos o0s
estabelecimentos que fizeram parte da pesquisa, foram identificadas e
isoladas matérias estranhas, muitas delas caracterizadas como prejudiciais a
saude. As amostras dos estabelecimentos de numeros 8 e 17 apresentaram

a maior quantidade e diversidade de matérias estranhas identificadas.

Nas amostras analisadas foram identificadas matérias estranhas
prejudiciais, ou ndo, a saude, dos tipos: insetos inteiros ou fragmentos,
larvas, pélos de roedor, exuvias, acaros, barbula de aves, pélos de animais
nao identificados, fungos filamentosos, e outras matérias, como fragmentos
de plastico, barbante, madeira, matéria carbonizada e fragmentos de 0ssos.
Este fato pode indicar que, para estes produtos amostrados, ndo foram
adotadas as boas praticas de fabricacdo, armazenamento e distribuicéo,
necessarias para o0 controle da contaminacdo fisica nos produtos
alimenticios (ATUI et al, 2007).

As matérias estranhas ndo mencionadas na Resolucdo RDC
175/2003 como prejudiciais a saude humana, foram identificadas em 23
amostras, enquanto que as matérias estranhas consideradas prejudiciais a

saude pela norma citada, foram identificadas em 32 amostras.

As matérias inanimadas, como fragmentos de plastico, madeira
e fragmento de ossos encontradas em 8 (18,2%) amostras, sao
consideradas perigos fisicos e matérias prejudiciais a saude humana, pois,
caso ingeridas, podem causar prejuizos, como les6es e danos ao

consumidor.
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Os insetos, inteiros ou fragmentos, assim como as larvas e os
pélos de roedores sdo considerados contaminantes fisicos e biologicos, na
medida em que podem veicular agentes infecciosos para os alimentos,

causando agravos a saude humana (ANVISA, 2003).

Nas andlises macro e microscOpica, a presenca de insetos
inteiros foi detectada em 5 (11,4%) amostras, e os fragmentos destes
espécimes foram isolados em 25 (56,8%) amostras, do total de carnes-de-
sol analisadas. As larvas de insetos foram encontradas em 4 (9,1%)
amostras. SANTOS e RODRIGUES (1991), analisando amostras de carne
seca e pertences para feijoada, colhidos do comércio varejista, encontraram
28,8% de amostras em condi¢cOes higiénicas insatisfatorias por conterem,
insetos inteiros vivos, mortos e seus fragmentos, além de larvas e acaros. A
presenca destas matérias pode estar relacionada a maneira com que as
carnes-de-sol ficam expostas ao ambiente, tanto durante os processos de
salga e secagem, como nos pontos de venda, aumentando o risco de
contaminacdo destes produtos por insetos, em suas diversas fases de
desenvolvimento, como ovos, larvas e pupas. Em geral, os espécimes
encontrados, e seus estagios, pertenciam a Ordem Diptera, sendo
representados pelas moscas domeésticas. Considerando a Resolucdo RDC
175/03, este tipo de contaminacdo determina que o produto seja impréprio
para consumo, por estar em desacordo com a legislacdo vigente (ANVISA,
2003).

Os acaros foram identificados em 2 (4,5%) amostras analisadas.
Segundo Ghorham (1987) e Flechtmann, citados por SANTOS e
RODRIGUES (1991), a presenca de acaros em alimentos é consequéncia
do armazenamento inadequado, e 0s produtos atacados por estes agentes
podem constituir-se em sério risco a saude do homem por causarem
disturbios intestinais, acompanhados ou ndo de sintomas nervosos, febre e

dor.
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Tabela 2. Distribuicao dos resultados das analises macro e microscépicas de carne-de-sol contendo niimero e porcentagem de amostras ndo
conformes obtidas em “casas do norte” segundo o nimero do estabelecimento e os tipos de matérias estranhas encontradas. Diadema —

SP, 2008.
N°/ANC Tipos de Matérias Estranhas Encontradas
Consideradas prejudiciais a satde conforme Resolugdo RDC N&o mencionadas na Resolugdo RDC 175/2003
175/2003
Insetos Fragmentos Larvas Pelos de Outras Exdvias  Acaros Pelos de  Barbula Fungos Outras
inteiros de insetos roedor matérias animais ndo de ave Filamentosos matérias
estranhas* identificados estranhas**

1 a,b - - - 1° 17 - - 17 - - -

2 ab - 1? - - - - - - - 1? -

3 a;b - 1° - - - - - - 1° - -

4 ab - 1%:1° - 12 - 1° - - - - -

5 ab 1° 1%:1° - - - - - 1? - - 1°

6 ab 1° 1° - - - - - - - - -

7 abr - 1° - - 1° - - - - - 1°

8 ab - 1° 1° - - - 17,1 Prowr 1° - 18 -

9 ab 1° 1%1° 1° - - - 1° 1° - -
10 ab - 1° - - - - - 1% - -
11 ab - - - - - - - 1%1° - - -
12 ab 12 - - - - - - - - - -
13 ab - - - - 1° - - - - -
14 ab - 1%1° 1%1° - - - - - - - -
15 ab 1? 1%1° - - - - - 1° - - -
16 ab - 1%1° - - - - - 1° - ° 1°
17 ab - 1%1° - - 1%1° - - 1° 1° 2 -
18 ab - - - - - - - 12 - - -
19 ab - ° 1? - 1%1° - - ° - - -
20 ab - - - 1° - - - - ° -
21 ab - 1%1° - - - - - - - - 1°
22 ab - 1%1° - - - - - - - 2 -

T 44 5 25 4 3 8 1 2 12 3 3 4
% 100,0% 11,4% 56,8% 9,1% 6,8% 18,2% 2,3% 4,5% 27,3% 6,8% 6,8% 9,1%

Notas: N° = Nimero do estabelecimento;ANC = Amostras ndo conformes
T = Totais absolutos; % = Totais relativos

*fragmentos de plastico, de ossos e madeira; **barbante e matéria carbonizada; *** Amostra contendo cisto sebaceo; ****Amostra contendo &caros vivos e mortos

- Auséncia de matérias estranhas
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Os fungos filamentosos foram isolados em 3 (6,8%) amostras.
Segundo BAGLIONI et al (1999), algumas espécies de fungos sdo termo-
resistentes e estéo envolvidas nos processos de deterioracao dos alimentos,
por provocarem degradacao quimica e alteracdo de seus componentes, bem
como pela producao de metabdlitos, interferindo nos parametros nutricionais

e caracteristicas sensoriais dos produtos.

A presenca de béarbulas, ramificacbes secundéarias das penas
das aves, foi detectada em 3 (6,8%) amostras, e pressupde um fator de
contaminacao fisica e, também, microbiolégica, uma vez que patogenos,
como bactérias, além de ectoparasitas, como acaros, podem ser carreados
por estas estruturas animais (COSTA e ROSSI JUNIOR, 2002; TUCCI et al.,
2005).

A presenca de um cisto sebaceo em uma das amostras pode
indicar auséncia de cuidados e de padronizacdo nos procedimentos de corte
e toalete das carnes utilizadas como matéria prima, para a elaboracédo das

carnes-de-sol.

Os pélos de roedores foram identificados em 3 (6,8%) amostras.
Sua evidéncia é indicativa da presenca e/ou infestacdo por roedores no
estabelecimento, e de que o produto entrou em contato direto com o animal
ou com suas fezes, pois, ao lamber-se, o roedor ingere os pélos e os elimina
nas fezes. Os roedores sdo importantes animais portadores da Salmonella
spp (VEIGA et al, 1977; CARTER e CHENGAPPA, 1991; ACHA e SZIFRES,
2003), eliminando este agente para o ambiente, juntamente com suas fezes.
Apesar desta condicdo, ndo houve associacdo entre os estabelecimentos
onde os pélos destes animais foram detectados, e a presenca de Salmonella

Spp nas respectivas amostras de carne de sol.
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Observou-se a presenca de pélos de animais nao identificados
em 12 (27,3%) amostras, e de exuvias em 1 (2,3%) amostra. Embora néo
sejam considerados, pela legislacdo vigente, matérias estranhas prejudiciais
a saude, sua presenca € vista como repugnante em alimentos oferecidos ao

consumidor.

Para o conjunto de todas as matérias estranhas isoladas, e a luz
da definicdo constante da Resolucdo RDC 175/03, as amostras onde foram
isolados insetos, ou produtos de seu metabolismo, ndo reconhecidos como
vetores mecanicos da Ordem Blattodea e da Ordem Diptera, e outros, como
acaros, fungos e outras matérias estranhas, sdo consideradas satisfatorias.
E o caso das amostras colhidas dos estabelecimentos de nimeros 11 e 18.
Os resultados obtidos nas analises macro e microscopicas para as demais
amostras, configuram tratar-se de produtos improprios para consumo, por
estarem em desacordo com a Resolu¢cdo RDC175/03 (BRASIL, 2003).

Assim, dos 22 estabelecimentos analisados, 20 (90,9%)
apresentaram pelo menos uma amostra de carne-de-sol impropria para

consumo, devido a presenca de matérias estranhas prejudiciais a saude.
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4.3 OBSERVACAO DAS CONDICOES DAS CARNES-DE-SOL E DOS
ESTABELECIMENTOS FORNECEDORES DO PRODUTO

Os resultados obtidos nas observacdes das condi¢bes dos
estabelecimentos foram tabulados, optando-se por demonstra-los por
meio do uso do simbolo “X” para itens cujas respostas obtidas foram

([P ” 113 “*

sim”, e para respostas “ndao”, conforme explicitado nas notas das

tabelas de resultados.

Assim, as condi¢des observadas na exposicéo das carnes-de-
sol nos pontos de comercializacdo analisados, estdo apresentadas na
Tabela 3. As caracteristicas observadas nas “casas do norte”,
relacionadas aos utensilios/superficies utilizados na manipulacdo dos
produtos, atitudes dos manipuladores, e presenca de vetores e pragas

urbanas, encontram-se nas Tabelas 4, 5, 6, 7,8 e 9.

4.3.1 CondicOes da exposicdo e comercializacdo das carnes-de-

sol

A observacao das condi¢cdes de exposicao das carnes-de-sol
nas “casas do norte” (Tabela 3) permitiu verificar que nao ha um padrao
especifico para apresentacdo do produto ao consumidor, obtendo-se
respostas multiplas para este quesito. Estas carnes foram encontradas
penduradas no estabelecimento, mantidas sobre um balcdo ou, mais
raramente, sob refrigeracdo. Havia estabelecimentos que utilizavam mais

de uma forma de exposi¢édo para 0 mesmo produto.
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A maior parte das “casas do norte” observadas (90,9%)
expunha as carnes sobre balcbes, confeccionados em madeira e
revestidos em férmica ou de granito. Apenas 6 (27,3%) estabelecimentos
mantinham o produto pendurado. A refrigeracdo nao era utlizada pela
maioria dos estabelecimentos. Em 8 (36,4%) deles (numeros
14,15,16,17,18,19,20 e 22) observou-se o uso de refrigeracdo, onde parte
do produto ficava exposta na area de venda como mostruario, e outra
parte era conservada em geladeira. Ambos o0s produtos estavam
disponiveis ao consumidor para compra, porém as amostras coletadas
destes locais destinadas as andlises laboratoriais, foram as mantidas sob
refrigeracdo. Confrontando a conduta adotada por estes estabelecimentos
e os resultados obtidos na Tabela 1, verificou-se que a maior parte das
amostras submetidas a refrigeracdo apresentou algum tipo de patégeno,
indicando falhas na refrigeracédo. Tal situacdo sugere o uso inadequado
do frio para conservacao dos alimentos, que poderia ser justificado pela
descontinuidade do uso da refrigeracdo durante todo o periodo de

armazenagem do produto no estabelecimento.

Como séo produzidas artesanalmente e vendidas a granel, as
carnes-de-sol ndo sdo protegidas por nenhum tipo de embalagem e nao
dispbem de qualquer rotulo ou etiqueta de identificacdo. Contudo, no
estabelecimento de nimero 1 verificou-se 0 uso de um plastico transparente
para recobrir os produtos na exposicdo. No entanto, este plastico néo
recobria inteiramente a peca de carne, permitindo que partes desta ficassem
expostas ao ambiente. Tendo em vista que uma das funcbes das
embalagens de alimentos € a protecdo de seu conteldo dos contaminantes
fisicos, verificou-se que a auséncia de embalagem nas carnes-de-sol
favoreceu a ocorréncia deste tipo de contaminacédo, que foi identificada, em
maior ou menor proporcdo, em todas as amostras analisadas macro e

microscopicamente (Tabela 2).
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Tabela 3. Distribuigdo dos resultados da observagao das “casas do norte” fornecedoras de
carne-de-sol segundo as formas de exposi¢do do produto. Diadema — SP, 2008.

Ne Formas de exposi¢éo da carne de sol*
Pendurada Sobre Sob Proxima a Proxima a
superficie refrigeracéo porta outros produtos
(balcdo) nao carneos

1 DGkl X - X -

2 X X - X -

3 - X - X -

4 X X - X -

5 - X - - -

6 - X - - -

7 - X - - -

8 - X - - X

9 - X - - -

10 - X - - -

11 - X - - -

12 X X - - -

13 - X - - -

14 - X X X -

15 - X X X -

16 X X X X -

17 - X X X -

18 - X X X -

19 - X X X X

20 X - X X -

21** - - - - -

22 - X X X -

X - X - X - X - X -

T 6 16 20 2 8 14 12 10 2 20
% 27,3% 72,3% 90,9%  9,1%  36,4% 63,6% 545% 454% 91%  90,9%

Notas: Sim = X; N&o = -
N° = Nimero do estabelecimento
T = Totais absolutos; % = Totais relativos
* Respostas mdltiplas.
** Carne-de-sol produzida, especialmente, para a presente pesquisa, com trés dias de antecedéncia a
coleta, acondicionada em caixa plastica coberta por papel filme e conservada fora de refrigeracéo.
*** Carnes-de-sol mantidas penduradas, cobertas por plastico transparente.

Observou-se a manutencdo das carnes préximas a outros
produtos alimenticios ndo carneos, em 2 (9,1%) estabelecimentos
estudados. Esta condicdo favorece a ocorréncia de contaminacao
cruzada entre produtos de caracteristicas variadas, em especial entre 0s

processados e ndo processados.

A exposicao junto a porta do estabelecimento era adotada por
mais da metade do universo de “casas do norte” avaliadas (54,5%), e

favorecia a presenca de perigos fisicos e a contaminacéo do produto por
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diversos tipos de sujidades, oriundas do entorno, como poeira e fumaga

espalhada pela circulacéo de veiculos da via publica.

As carnes-de-sol estavam acessiveis para o consumidor em,
praticamente, todos os estabelecimentos estudados, exceto na “casa do
norte” de numero 21, que trabalhava sob encomenda. A amostra
adquirida neste local foi preparada, especialmente, para esta pesquisa,
com trés dias de antecedéncia a coleta, ficando acondicionada em uma
caixa plastica coberta por papel flme, e conservada fora de refrigeracao
até o momento da aquisicdo. Verificando os resultados da analise
microbiolégica obtidos nas amostras deste estabelecimento (Tabela 1),
observou-se a presenca de E. coli e de altas contagens de S.aureus,
acima do limite estabelecido pela legislacdo (Quadro 4). O fato de a
amostra ter sido preparada sob encomenda, poderia denotar, a principio,
um cuidado maior por parte do manipulador na sua preparacéo, ou ainda,
a possibilidade de um produto de melhor qualidade. No entanto, o que se
constatou foi a contaminacdo do produto por microrganismos
patogénicos, possivelmente carreados pelas mados do manipulador e/ou

pelos instrumentos e superficies onde esta atividade ocorreu.

4.3.2 Condicdes dos utensilios e superficies de manipulacdo

Na analise da Tabela 4, observou-se que, na totalidade dos
estabelecimentos, as facas e as superficies utilizadas no corte das carnes-
de-sol ndo eram de uso exclusivo. Conforme observado no momento da
aquisicdo do produto, estes utensilios eram utilizados, também, no corte de
outros produtos carneos, como laticinios e doces tipicos nordestinos. Estas
situacbes podem ser consideradas criticas, uma vez que favorecem a
contaminacdo cruzada entre os diversos tipos de produtos alimenticios,
caracterizando uma conduta de risco pela possibilidade de contaminacéo

dos alimentos prontos para consumo como, por exemplo, 0s queijos, que
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oferecem ambiente adequado aos microrganismos patogénicos devido a

elevada Aa e a presenca de proteina.

Em 18 (81,8%) “casas do norte” verificou-se que as superficies e
os utensilios ndo estavam limpos, e em 10 (45,4%) locais estes instrumentos
eram confeccionados de material contaminante, com caracteristicas de alta
porosidade e de dificil higienizacdo, com predominio da madeira. A utilizacdo
de utensilios e superficies de madeira promove a absorcdo de umidade e de
matéria organica, transformando-se em ambiente ideal para a proliferacédo

de bolores e leveduras.

Tabela 4. Distribuicdo dos resultados da observagdo das “casas do norte”
fornecedoras de carne-de-sol segundo as condi¢cdes dos utensilios e
superficies de corte. Diadema — SP, 2008.

N° Utensilios e superficies de corte
Facas deuso  Superficies de Utensilios e Utensilios e
exclusivo corte de uso superficies superficies de
exclusivo limpos material ndo
contaminante
1 - - - X
2 - - - -
3 - - - -
4 - - - -
5 - - - X
6 - - - -
7 - - - X
8 - - - -
9 - - - -
10 - - -
11 - - -
12 - - - -
13 - - - X
14 - - X X
15 - - - -
16 - - X X
17 - - X X
18 - - - X
19 - - - -
20 - - - X
21* - - - X
22 - - X X
T X - X - X - X -
% 0 22 0 22 4 18 12 10

0% 100% 0% 100%  18,2%  81,8% 54,5%  454%
Notas: Sim= X ;N&o = -
N° = Ndmero do estabelecimento
T = Totais absolutos; % = Totais relativos
*Carne-de-sol produzida, especialmente, para a presente pesquisa, com trés dias de antecedéncia a
coleta, acondicionada em caixa plastica coberta por papel filme e conservada fora de refrigeragéo.
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4.3.3 Condic¢des dos manipuladores

Os manipuladores observados durante as visitas aos
estabelecimentos, foram aqueles que atendiam os clientes na area de
venda. Verificou-se, nestas observacgdes, que realizavam diversas tarefas,

como atender, manipular alimentos e receber dinheiro.

Na Tabela 5 estdo apresentadas as observacfes sobre as
condigdes das vestimentas dos manipuladores das “casas do norte”

estudadas.

Em 11(50,0%) estabelecimentos identificou-se o uso de algum
tipo de uniforme pelos manipuladores, mas em apenas 7 (31,8%) estas

vestimentas se apresentavam limpas.

O uniforme utilizado pelos manipuladores restringiu-se ao
avental. Observou-se uso de protecdo nos cabelos em 9 (40,9%) locais,
onde o boné estava presente em todas estas “casas do norte”,
provavelmente, por se tratarem de manipuladores do sexo masculino. O
boné &€ um paramento que ndo mantém protegida a totalidade dos
cabelos, permitindo que partes da cabeca figuem expostas, com
possibilidade de fios do couro cabeludo cairem sobre os alimentos. Os
fios de cabelo abrigam microrganismos, mesmo quando h& higienizacao

constante do couro cabelo, carreando estes agentes para os produtos.



93

Tabela 5. Distribuigdo dos resultados da observagao das “casas do norte” fornecedoras de
carne-de-sol segundo as condi¢cfes dos uniformes dos manipuladores. Diadema

— SP, 2008.
Ne Uniformes dos Manipuladores
Uso de Uniforme Presenca de
uniforme/avental limpo protecdo para
o0 cabelo
1 X X X
2 - - -
3 - - -
4 - - -
5 - - -
6 - - -
7 - - -
8 - -
9 - - -
10 - - -
11 X - X
12 - - -
13 X - X
14 X X X
15 X X X
16 X X X
17 X X X
18 - - -
19 X - -
20 X X
21 X - -
22 X X X
X - X - X -
T 11 11 7 15 9 13
% 50,0 50,0% 31,8% 68,2% 40,9% 59,1%

Notas: Sim = X; Nao = -
N°= Numero do estabelecimento
T = Totais absolutos; % Totais relativos

Na Tabela 6 encontram-se os resultados das observacoes das

condi¢Bes das maos dos manipuladores nos locais pesquisados.

Salienta-se que ndo foram observados lesdes ou ferimentos
visiveis nas maos dos manipuladores em nenhuma das “casas do norte”
estudadas. A manutencdo da unhas curtas prevaleceu nos
estabelecimentos estudados, representando 77,3% do total de

pesquisados, estando limpas em 16 (72,7%) deles.
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Em 10 (45,4%) estabelecimentos, os manipuladores néo
utilizavam adornos nas maos. Nos demais locais, onde esta situacdo foi
observada, os relégios e as aliancas representaram a maioria dos adornos

utilizados.

Tabela 6. Distribuicdo dos resultados da observagao das “casas do norte” fornecedoras de
carne-de-sol segundo as condi¢des das maos dos manipuladores. Diadema —

SP, 2008.
Ne M&os dos manipuladores
Auséncia de Presencade Presencade Ausénciade  Higienizacdo
ferimentos unhas curtas  unhas limpas adornos das maos
antes da
manipulagéo

1* X - - X -
2 X X X - -
3 X X X - -
4 X - - - -
5 X X X - -
6 X X X - -
7 X X X - -
8 X X X X -
9 X - - X -
10 X - - X -
11 X X X - -
12 X X X X X
13 X X X - -
14 X X X X -
15 X X X - -
16 X X X - -
17 X X - - -
18 X X X - -
19 X X X X -
20 X - - X -
21 X X X X -
22 X X X X -

X - X - X - X - X -
T 22 0 17 5 16 6 10 12 1 21
% 100,0% 0% 77,3% 22,7% 72,7% 27,3% 45,4% 54,5% 4,5% 95,4%

Notas: Sim =X ; N&o = -
N° = Numero do estabelecimento
T = Totais absolutos; % = Totais relativos
*Estabelecimento possui lavatério instalado na area de venda, sem sabdo liquido e papel toalha
disponiveis para a higienizagdo das maos do manipulador.

A higienizacdo das maos, antes da manipulacdo das carnes-
de-sol adquiridas para esta pesquisa, foi medida adotada por apenas um
manipulador, que utilizou um tanque existente no estabelecimento. Nestas
observacoOes, a presenca de lavatorio exclusivo para lavagem das maos na
area de venda foi identificada somente em uma “casa do norte” (numero 1),
gue nao dispunha de sabdo liquido e tampouco papel toalha. Nos demais

estabelecimentos, ndo se observou qualquer local para lavagem das maos,
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instalado na area de venda e de manipulagédo dos produtos. De acordo com
SOUZA (2006), um ser humano sadio carrega consigo milhdes de
microrganismos por centimetro cubico. As maos constituem um importante
foco de microrganismos, e quando n&o higienizadas, podem veicular
microrganismos deteriorantes, patogénicos e de origem fecal. MARTINS et
al (2005) investigaram a contaminagdo microbiol6gica nas médos de 210
individuos, com diferentes niveis de escolaridade, faixas etarias, sexos e
atividades profissionais. As maiores contagens, tanto globais como
especificas, revelaram a presenca de microrganismos mesofilos e
estafilococos, principalmente nas maos das pessoas que trabalhavam com

dinheiro.

A manipulagdo de dinheiro juntamente com os alimentos foi a
pratica identificada em 16 (72,7%) dos estabelecimentos estudados,
conforme a Tabela 7. Nos locais onde esta atitude néo foi identificada, havia
um funcionario especifico, que trabalhava como caixa. A superficie das
cédulas monetarias propicia um habitat para proliferacdo de diversos
microrganismos. Como sao objetos manipulados milhares de vezes no
periodo em que circulam, adquirem microrganismos do ambiente e do
organismo humano. Segundo AYRES el al (2001), que avaliaram o grau de
contaminacdo de 110 notas de real, todas as notas analisadas
apresentavam estafilococos e bactérias de origem fecal, independente do
seu valor ou material de confeccdo. A média aritmética de mesofilos
aerébios na totalidade das notas de papel, foi 18,9 UFC/cm® Estudo
realizado por Oo et al., citado por SOUZA et al (2006), identificou patbgenos
entéricos como Escherichia coli enterotoxigénica, Vibrio sp. e Salmonella
spp em cédulas provenientes de acougues e peixarias. A lavagem das
maos, apds a manipulacdo de papel moeda, € importante, uma vez que
microrganismos podem ser veiculados para a cavidade bucal dos
manipuladores, e para os alimentos que tiverem contato com as maos

destes.
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Outras atitudes inadequadas por parte dos manipuladores
foram observadas, em especial o ato de falar sobre os alimentos durante a
manipulagéo, o que ocorreu em todos os locais pesquisados. De acordo com
as normas sanitarias vigentes, relacionadas as boas praticas com alimentos,
esta atitude é considerada inadequada, visto que a saliva pode configurar-se

em veiculo de contaminacéo biologica para estes produtos (ANVISA, 2004).

Tabela 7. Distribuicdo dos resultados da observagao das “casas do norte” fornecedoras de
carne-de-sol segundo as atitudes dos manipuladores. Diadema — SP, 2008.

N° Atitudes dos manipuladores
Manipulacéo de Fumar, cantar, falar, assobiar,
dinheiro tossir sobre os alimentos

1 - X

2 - X

3 X X

4 X X

5 X X

6 X X

7 X X

8 X X

9 X X

10 X X

11 - X

12 - X

13 - X

14 X X

15 - X

16 X X

17 X X

18 X X

19 X X

20 X X

21 X X

22 X X

X - X -

T 16 6 22 0
% 72,7% 27,3% 100,0% 0%

Notas: Sim= X ; N&o = -
N° = NUmero do estabelecimento

T = Totais absolutos; % = Totais relativos
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Na Tabela 8 estdo apresentadas as frequéncias de todas as
observagOes realizadas a respeito dos manipuladores nas “casas do

norte” pesquisadas.

Tabela 8. Distribuicdo de frequéncias das condi¢cdes dos manipuladores
observadas nos estabelecimentos fornecedores de carnes-de-sol.
Diadema — 2008.

Condic¢des dos Sub Total Total
manipuladores

S % N %
Uso de uniforme/avental 11 50,0 11 50,0 22
Uniforme limpo 7 31,8 15 68,2 22
Protec&o no cabelo 9 40,9 13 59,1 22
Au~séncia de ferimentos nas 22 100,0 0 0 22
méos
Ferimentos protegidos* - - - - -
Unhas curtas 17 77,3 5 22,7 22
Unhas limpas 16 72,3 6 27,3 22
Auséncia de adornos 10 45,4 12 54,5 22
Higienizagdo das méos antes 1 4,5 21 95,4 22
da manipulagéo
Manipulacéo de dinheiro 16 72,3 6 27,3 22
Atitudes inadequadas (fumar, 22 100,0 0 0 22
cantar, falar, assobiar, tossir)

Notas: S — Sim; N — Nao

* N&o houve constatacdo deste item, pois, em 100,0% dos casos, ndo foram observados ferimentos
nas maos dos manipuladores.

4.3.4 Vetores e pragas urbanas no estabelecimento

As condicbes observadas nos estabelecimentos, quanto a
presenca de animais vetores e/ou pragas urbanas, estdo apresentadas na
Tabela 9.

Em 11 (50,0%) estabelecimentos identificou-se a presenca de

vetores mecanicos. Dos vetores, a maior parte identificada foi a mosca
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doméstica, pertencente a Ordem Diptera, evidenciada nos estabelecimentos
de nameros 1, 4, 5, 6, 7, 11, 12, 16, 21 e 22 sobrevoando a area de venda
ou os produtos expostos. Confrontando a Tabela 9 com a Tabela 2,
observou-se que apenas nas amostras dos estabelecimentos de nimeros 1
e 11 nédo foram isolados insetos inteiros ou fragmentos, durante as analises
macro e microscopicas. Em todos os demais locais onde as moscas foram
observadas, o0s insetos foram, também, evidenciados nas amostras

analisadas.

O problema dos vetores mecanicos reside no fato destes
animais apresentarem potencial para a disseminacdo de patdgenos.
Segundo THYSSEN et al (2004), uma das razbes dos insetos da ordem
Diptera apresentar este potencial é o fato de terem contato muito proximo
com o homem e seu ambiente. Estes habitos, juntamente com o
comportamento endofilico (intra domiciliar) e uma grande capacidade de
disperséo, lhes confere esta caracteristica. A incriminacdo das moscas como
vetores é feita, principalmente, pelo isolamento de patdgenos e pela relacéo
dos picos sazonais da abundancia de moscas e prevaléncia de
determinadas enfermidades. Na lista de organismos patogénicos para o
homem, isolados em moscas, se incluem bactérias, como Shigella sp. e

Vibrio cholerae, além de virus entéricos, protozoarios e helmintos.

No estabelecimento numero 17 havia, também, a
comercializacdo de aves vivas (passaros) em gaiolas penduradas sobre as
carnes-de-sol, que ficavam expostas sobre uma superficie. Analisando a
Tabela 2, verificou-se que nas amostras deste estabelecimento foram
isoladas barbulas de aves, e na Tabela 1 observou-se a presenca de
Salmonella spp nestas mesmas amostras, denotando, a contaminacao fisica
e bioldgica dos produtos ofertados ao consumidor, provavelmente oriunda

das aves mantidas no estabelecimento.
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Tabela 9. Distribuicdo dos resultados da observagdo das “casas do norte”

fornecedoras de carne-de-sol segundo a presenca de vetores e
pragas urbanas. Diadema — SP, 2008.

N° Vetores e Pragas

Presenca Animal (is) observado (s)  Local em que foi observado
1 X Pombos e moscas Entrada do estabelecimento
2 - - -
3 - - -
4 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
5 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
6 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
7 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
8 - - -
9 - - -
10 - - -
11 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
12 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
13 - - -
14 - - -
15 - - -
16 X Mosca doméstica Sobre os produtos
17* X Passaros em gaiola Sobre os produtos
18 - - -
19 - - -
20 - - -
21 X Mosca doméstica Interior do estabelecimento
22 X Mosca doméstica Sobre 0s produtos

X -

T 11 11
% 50,0 50,0%

Notas: Sim=X; Nao =-

N° =Numero do estabelecimento
T = Totais absolutos; % = Totais relativos
* Estabelecimento comercializando aves vivas (passaros) e carnes-de-sol na mesma area fisica,

com proximidade.

4.3.5 Condic¢bes do entorno ao estabelecimento

Conforme mencionado anteriormente,

as condicdes do

entorno ao estabelecimento podem constituir-se em perigos fisicos para
os alimentos, em especial pela localizagdo das “casas do norte”, em vias

publicas de grande movimentacéo de veiculos.
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Nestas condi¢cdes, a fumaca emitida por escapamentos e as
particulas de poeira em suspensdo, devido a passagem dos veiculos,
configuraram como 0s principais componentes do entorno observados

como potencial para contaminacao das carnes-de-sol.
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5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesta pesquisa, permitiram concluir que
as carnes-de-sol comercializadas em 20 (90,9%) “casas do norte”
localizadas na cidade de Diadema-SP, apresentaram condi¢des higiénico-
sanitarias insatisfatérias no conjunto das analises microbiol6gicas, macro
e microscoOpicas, devido a perigos fisicos elou a presenca de
microrganismos patogénicos, estando em desacordo com as Resolugbes
RDC 12/2001 e RDC 175/2003 utilizadas como parametro de referéncia

analitica e, portanto, improprias para consumo.

O Staphylococcus aureus foi encontrado em 50,0% das
amostras de carne-de-sol analisadas, e as contagens encontradas
apresentam potencial para a producdo da enterotoxina, que pode resistir
aos processamentos térmicos aplicados as carnes de sol, nas diversas

preparacoes culinarias a que serdao submetidas.

A presenca de Salmonella spp em duas amostras pode estar
relacionada a contaminacdo da matéria-prima em sua origem. A
identificacdo deste patdgeno em uma amostra de estabelecimento, que
também comercializava aves vivas, pode indicar uma associacao entre a
presenca de animais no local e a contaminacdo microbiolégica do

produto.

Com base apenas nos niveis de tolerancia definidos pela
legislacdo, para os coliformes a 45,0°C, poder-se-ia concluir,
equivocadamente, que todas as amostras estariam satisfatérias para

contagens deste microrganismo. No entanto, a continuidade das analises
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microbioldgicas permitiu identificar a presenca de Escherichia coli em trés

produtos, condi¢do considerada inaceitavel.

As matérias estranhas prejudiciais a saude foram isoladas na
maioria das amostras analisadas, caracterizando produtos improprios
para consumo. Dentre as matérias estranhas relacionadas a riscos a
salde humana, destacam-se a presenca de insetos inteiros e seus
fragmentos, larvas e pélos de roedor. Pode-se inferir que esta situagao
foi facilitada pela auséncia de embalagem no produto comercializado, e
pela ndo adocdo das boas praticas, relacionadas ao controle integrado de
pragas nos estabelecimentos. Matérias estranhas rigidas, pontiagudas e
cortantes também foram identificadas, representas por pedacos de
plastico, barbante, madeira, e fragmento de 0sso, todas elas relacionadas
a ocorréncia de lesbes ao consumidor. As amostras com presenca de
sujidades visiveis a olho nu, sdo condenaveis por si s6, uma vez que

podem ser rejeitadas pelo consumidor, no momento da compra.

Dos resultados obtidos nas observacdes realizadas nas
“casas do norte” fornecedoras de carne-de-sol, é possivel concluir que as
nao conformidades verificadas oferecem condi¢cdes favoraveis a presenca
dos contaminantes fisicos e microbiolégicos encontrados nos produtos

analisados, pois:

- as atitudes inadequadas dos manipuladores, tais como, falar sobre os
alimentos, e néo praticar a higienizacdo das maos, principalmente apos
manipular dinheiro, propiciam a contaminag¢do microbiolégica das carnes-

de-sol por Escherichia coli e Staphylococcus aureus.

- a auséncia de lavatério exclusivo, para higienizacdo das maos nos
estabelecimentos, contribui para a ndo adocdo das boas praticas de
higiene e manipulacdo dos alimentos e para a contaminagéo

microbiolégica do produto.
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- a auséncia de conservacao do produto sob refrigeracdo favorece a
multiplicacdo de diversos patdgenos, especialmente, o Staphyloccocus

aureus, uma vez que a enterotoxina ndo seria inativada pelo calor.

- a exposicéo do produto sem embalagem e sobre balcGes insuficientemente
limpos, confeccionados em madeira, facilita o ataque de insetos,
principalmente moscas, além de roedores, e a madeira cria um ambiente
ideal para a proliferacdo de outros patdgenos, como o0s bolores e as

leveduras.

- a manutencdo das carnes préximas a outros produtos alimenticios nao
carneos, e o uso de facas e superficies de corte em outros alimentos
processados e prontos para consumo, como queijos e doces, determinam

a ocorréncia de contaminacdes cruzadas.

- a paramentacdo dos manipuladores restringe-se ao uso de avental, na
maior parte das vezes, sujo; e a protecdo dos cabelos com boné, o que
permite a queda de fios de cabelo, constituindo-se em contaminante fisico

e microbiologico, pela flora existente no couro cabeludo.

- a exposicao das carnes-de-sol na porta de entrada dos estabelecimentos e
sem nenhuma protecéo, propicia condi¢cdes para a deposicao de sujidades
oriundas da via publica e dos veiculos que circulam no entorno do

estabelecimento.

Os contaminantes fisicos e microbiolégicos identificados,
associados as condi¢cdes observadas na comercializacdo das carnes-de-
sol nas “casas do norte”, indicam que estes produtos podem configurar-se
em agentes de disseminacdo de patdgenos, colocando em risco a saude

do consumidor.



104

6. RECOMENDACOES

Os dados obtidos no presente estudo, revelam que as
condicbes dos estabelecimentos fornecedores de carne-de-sol eram
precarias, no que diz respeito a higiene com que o produto era

manipulado, exposto e oferecido ao consumidor.

A legislagdo sanitaria vigente (ANVISA, 2004) preconiza a
existéncia de uma estrutura fisica minima para o funcionamento do
comércio varejista de alimentos, constituida de: lavatorio para maos,
dotado de sabéao liquido e papel toalha; utensilios para corte e superficies
de apoio para os alimentos, confeccionadas de material né&o
contaminante; e, controle de pragas, com énfase na instalacdo de
barreiras fisicas que impecam o0 acesso destes animais ao contato com 0s
alimentos. E perceptivel a importancia que estes itens tém na reducdo
das contaminacdes da carne-de-sol nas “casas do norte”, e que seriam 0s
principais pontos de observacdo, pela fiscalizacdo sanitaria, quando
aplicados os critérios de avaliacgdo de risco sanitario, nestes
estabelecimentos. As falhas detectadas poderiam ser solucionadas com
baixo custo pelos proprietarios, com resultados significativos para o

consumidor.

Outras medidas, como a protecao do produto por embalagem,
e a manutencdo do mesmo sob refrigeracdo, contribuiriam para a
minimizacao destes riscos a saude, sem comprometer 0os habitos culturais

da populagéo consumidora.

A orientagdo e o esclarecimento da populacdo sobre a

maneira mais segura de consumir o produto, evitando consumi-lo apenas
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parcialmente cozido, submetendo as preparacbes culindrias a
temperaturas elevadas no centro geométrico da carne, evitariam a

producdo da toxina estafilocdcica.

Por fim, os cursos de formacdo dos manipuladores destes
estabelecimentos, deveriam focar as principais competéncias que
merecem ser capacitadas, fazendo referéncia as possiveis causas de
contaminacao dos alimentos, prevencéo e eliminagcdo dos mesmos, bem
como, a influéncia benéfica da refrigeracdo. Em matéria de higiene
pessoal, seria interessante introduzir o conceito da relacdo entre os
habitos pouco higiénicos e a possibilidade de contaminag&o dos alimentos
gue estdo sendo manipulados, salientando a importancia do manipulador

como possivel fonte de contaminacéo.
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8.1 ANEXO | Mapa de localizagio e distribuicdo das “casas do norte” de
Diadema - SP - 2008
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8.2 ANEXO Il FICHA DE OBSERVAGCAO DE “CASAS DO NORTE”

Data: [/ / Horario: Nimero do Estabelecimento

1- | EXPOSICAO DA CARNE-DE-SOL NA COMERCIALIZACAO

a) | Pendurada Sim [ |Né [ |Obs:

b) | Sobre balcéo ou outra Sim  []|Nao [] | Obs:
superficie

c) | Sob refrigeragédo Sim T[] |Ndo []

d) | Proxima a porta do Sim  []|Néo []
estabelecimento

e) | Proxima a outros produtos Sim  []|Néo []
ndo carneos

2- | CARACTERISTICA DO MANIPULADOR

a) | Usa uniforme/avental Sim [ [Né& [ |Obs:

b) | Uniformes limpos Sim [ [N& [ |Obs:

c) | Usa protec8o paraoscabelos | Sim [ | Nado [] | Obs:

d) | Presenca de ferimentos ou Sim []|Na [] | Obs:
machucados nas méos

e) | Feridas ou machucados estdo | Sim [] | Ndo [] | Obs:
protegidos

f) | Unhas cortadas Sim T[] |[Nao [ | Obs:

g) | Unhas limpas Sim T[] |[Nao [ | Obs:

h) | Usa adornos nas méos Sim T[] |Nao [ | Obs:

i) | Higienizacdo das maos antes | Sim [] | NGao [] | Obs:
da manipulacéo

i) | Manipula dinheiro Sim T[] |Nao [ ]| Obs:

k) | Fuma, fala, canta, assobia, Sim [] |Na [] | Obs:
tosse

3- | UTENSILIOS E SUPERFICIES

a) | Facas de uso exclusivo para | Sim [] | Ndo [] | Obs:
corte das carnes de sol

b) | Superficies de corte de uso Sim [] |Na [] | Obs:
exclusivo para as carnes de
sol

c) | Limpos Sim T[] |[Né []|Obs:

d) | De material ndo contaminante | Sim [] [ Ndo [] | Obs:

4- | VETORES E PRAGAS URBANAS

a) | Presenca de vetores e pragas | Sim [] | Ndo [] | Obs:
no estabelecimento

b) | Quais?

c) | Onde?

5- | CONDICOES DO ENTORNO AO ESTABELECIMENTO

a) | Fumaca de escapamentos Sim [ |Né [ |Obs:
b) | Poeira e outras particulas Sim [ |Né [ |Obs:

¢) | Quais?
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ERRATAS

Pag. 4 - Onde se |é: A Maria Aparecida Moraes Marciano Técnica de Apoio
a Pesquisa do Instituto Adolfo Lutz de Séo Paulo....

Leia-se: A Maria Aparecida Moraes Marciano, Técnica de Apoio &
Pesquisa do Instituto Adolfo Lutz de Séao Paulo....

P4g. 8 - Onde se |é: The most probable number of coliforms/mL at 45°C,
ranged from MPN/mL to 240 MPN/mL.

Leia-se: The most probable number of coliforms/mL at 45°C,
ranged from 3 MPN/mL to 240 MPN/mL.

P4ag.12 - Onde se Ié: Figura 1 — Diferencas do processamento de carne-de-
sol (A) e charque (B).

Leia-se: Fluxograma do processamento de carne-de-sol (A) e
charque (B).

Pag.13 - Onde se |é: Figura 10 — Placa de Petri contendo colbnias tipicas
de Staphylococuus aureus.

Leia-se: Placa de Petri contendo colbnias tipicas de
Staphylococcus aureus.

P4g.30 - Onde se |é: ... o charque é cinco vezes mais consumido que a
carne de sol (SHIMOKOMAKI et al., 1987).

Leia-se: ... o charque é cinco vezes mais consumido que a
carne-de-sol (SHIMOKOMAKI et al., 1987).

Pag. 38 - Onde se |é: Samonella sp € uma bactéria gram-negativa, da
familia Enterobacteriaceae.

Leia-se: Samonella sp € uma bactéria gram-negativa, da familia
Enterobacteriaceae.

Pag.43 - Onde se Ié: Fung, citado por TATINI (1973) observou a producdo
de enterotoxina B do Staphylococcus aureus ...

Leia-se: Fung, citado por TATINI (1973) observou a producéo de
enterotoxina B do Staphylococcus aureus ...

Pag. 46 - Onde se |é: Em termos estatisticos, ndo ha formas de avaliar,
numericamente, a producéo de carne de sol no Brasil,...

Leia-se: Em termos estatisticos, ndo ha formas de avaliar,
numericamente, a producéo de carne-de-sol no Brasil,...

Pa4g. 48 - Onde se 1é: ..., a presengca de microrganismos mesofilos,
Salmonella spp e Staphylococuus aureus, ...
Leia-se: ..., a presenca de microrganismos mesdfilos,

Salmonella spp e Staphylococcus aureus, ...

Pag. 59 - Onde se |é: Foi realizado um estudo experimental, cuja analise e
interpretacdo dos dados obtidos foram submetidas a analise.

Leia-se: Foi realizado um estudo experimental, cuja
interpretacdo dos resultados obtidos submeteu-se a andlise.
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P4g. 60 - Onde se [é: Assim, foram identificadas 32 “casas do norte” no

municipio, das quais 22 estabelecimentos comercializavam carne-de-sol.
Leia-se: Assim, foram identificadas 32 “casas do norte” no

municipio, dos quais 22 estabelecimentos comercializavam carne-de-sol.

P4g. 61 - Onde se [é: ...representada por insetos, vivos ou mortos e em
qualquer fase de desenvolvimento, inteiros ou em partes; &caros; fungos;
matérias estranhas como objetos rigidos,...

Leia-se: ...representada por insetos, vivos ou mortos e em
gualguer fase de desenvolvimento, inteiros ou em partes; matérias
estranhas como objetos rigidos,...

Pag. 63 - Onde se |é: ...;e as técnicas oficiais adotadas pelo Ministério da
Saulde (MS) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
(ANVISA, 2001; MAPA,2001a).

Leia-se: ...;e as técnicas oficiais adotadas pelo Ministério da
Salde (MS) e Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA)
(ANVISA, 2001; MAPA,2001).

Pag. 63 - Onde se |é: ...as recomendacbes da Food and Drug
Administration (FDA), da Association of Official Analytical Chemists (AOAC)
e do Codex Alimentarius, ...

Leia-se: ...as recomendagdes da Food and Drug Administration
(FDA) e do Codex Alimentarius (ANVISA, 2003), ...

Pag. 70 - Onde se Ié: ... realizou-se a pesquisa qualitativa e quantitativa de
Staphylococus aureus.

Leia-se: ... realizou-se a pesquisa qualitativa e quantitativa de
Staphylococcus aureus.

Pag. 71 - Onde se Ié: Figura 10 — Placa de Petri contendo coldnias tipicas
de Staphylococuus aureus.

Leia-se: Figura 10 — Placa de Petri contendo colbnias tipicas de
Staphylococcus aureus.

Pag. 75 - Onde se |é: Fonte: Adaptado de BRASIL, Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2001a.

Leia-se: Fonte: Adaptado de BRASIL, Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2001.

P&ag. 85 - Onde se |é: ... foram detectados, e a presenca de Salmonella spp
nas respectivas amostras de carne de sol.

Leia-se: ... foram detectados, e a presenca de Salmonella spp
nas respectivas amostras de carne-de-sol.

Pag. 85 - Onde se |é: E o caso das amostras colhidas dos
estabelecimentos de nimeros 11 e 18. Os resultados obtidos nas analises
macro e microscoépicas para as demais amostras, configuram tratar-se de
produtos impréprios para consumo, por estarem em desacordo com a
Resolugcao RDC 175/03 (BRASIL, 2003).

Leia-se: Apenas dois estabelecimentos, de nimeros 11 e 18,
ndo apresentaram matérias estranhas consideradas prejudiciais a saude. Os
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resultados obtidos nas anélises macro e microscopicas para as amostras
dos demais estabelecimentos, configuram tratar-se de produtos improprios
para consumo, por estarem em desacordo com a Resolugdo RDC 175/03
(BRASIL, 2003).

Pag. 90 - Onde se |é: Verificando os resultados da anélise microbiol6gica
obtidos nas amostras deste estabelecimento (Tabela 1), observou-se a
presenca de E. coli e de altas contagens de S. aureus, acima do limite
estabelecido pela legislacdo (Quadro 4).

Leia-se: Verificando os resultados da analise microbiol6gica
obtidos nas amostras deste estabelecimento (Tabela 1), observou-se altas
contagens de S. aureus, acima do limite estabelecido pela legislacédo
(Quadro 4).

Pag. 90 - Onde se |é: ...,estes utensilios eram utilizados, também, no corte
de outros produtos carneos, como laticinios e doces tipicos nordestinos.

Leia-se: ...,estes utensilios eram utilizados, também, no
corte de outros produtos carneos, além de laticinios e doces tipicos
nordestinos.

Pag. 97 - Onde se |é: Tabela 8 - Unhas limpas- 72,3%; Higienizacdo das
maos antes da manipulacdo — 95,4; Manipulacdo de dinheiro — 72,3%.

Leia-se: Tabela 8 - Unhas limpas- 72,7%; Higienizacdo das
maos antes da manipulacao — 95,5; Manipulacao de dinheiro — 72,7%.

Pag. 102 - Onde se |é: ...também foram identificadas, representas por
pedacos de plastico, barbante, madeira, e fragmento de o0sso, ...

Leia-se: ..também foram identificadas, representas por
pedacos de plastico, madeira, e fragmento de 0sso, ...

Pag. 110 - A referencia bibliografica “MAPA — Ministério da Agricultura,
Pecuaria e do Abastecimento. Instru¢cdo Normativa n° 06, de 15 de fevereiro
de 2001...” aparece duas vezes relacionada. Considerar apenas uma Unica
vez.
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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