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Aerébios Mesofilos na Verificagcao da Eficiéncia do Tratamento
Térmico em Salmouras Utilizadas no Preparo de Charque

Mesophilic Aerobic Count for Determination of the Efficiency of the Heat
Treatment Applied to the Brine Used for “Charque” Preparation

Paulo Cesar Pavia', Luiz Antonio Trindade de Oliveira?, Robson Maia Franco?,

Resumo

Visando a determinagdo da eficiéncia do tratamento
térmico aplicado na recuperagao de salmouras utilizadas
no preparo de charque, foram estudadas 72 amostras (36
antes e 36 apds a recuperagdo) adquiridas em uma in-
dustria de conservas carneas do Estado do Rio de Janei-
ro sob regime do Servigo de Inspecéo Federal. As anali-
ses envolvidas neste estudo foram o crescimento e con-
tagem de bactérias heterotréficas mesofilas aerdbias es-
tritas e facultativas viaveis. Verificaram-se também os va-
lores de temperatura das salmouras antes do processo

" de recuperagao, a temperatura de fervura, o pH e as con-
centracdes de sal antes e ap6s o tratamento (sem novo
reforgo de sal). O tratamento térmico na recuperagéo das
salmouras se mostrou eficiente e recomendada sob o
ponto de vista microbioldgico.

Palavras-chave: charque; salmoura; recuperacéo de sal-
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Introducao

Denomina-se charque ao produto resultante do
processamento da carne bovina desossada através de
salga e dessecagao, permitindo sua conservagao em con-
digdes ambientais. O Regulamento da Inspegéo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA, em
seu artigo 431 define esse produto da seguinte forma: “En-
tende-se por charque, sem qualquer outra especificacao,
a carne bovina salgada e dessecada” (Brasil 1980).

A salga umida é a etapa do preparo do charque onde
as mantas sdo mergulhadas em tanques contendo salmou-
ra saturada que pode ser um dos elementos a colaborar
com o aumento da microbiota do produto final. Visando a
uma maior conservacao da salmoura e evitar sua fermen-
tacéo, ela € mantida a baixa temperatura (cerca de 15°C).

Fagundes (1982) afirma que em muitas charqueadas
a salmoura néo é desprezada sendo periodicamente re-
novada ou recuperada (em funcdo da deterioragdo dos
componentes organicos) para minimizar os efeitos da fer-

mentacéo e da multiplicagéo bacteriana com o proposito
da ja citada economia de sal. Dentre os métodos de recu-
perac&o utilizados, 0 mais comum e mais simples € o tra-
tamento pelo calor (fervura) seguido de resfriamento e
sedimentacdo (Pardi et al. 1994).

Asalmoura esterilizada pela fervura é filtrada, resfriada
em sistema proprio e recebe novo reforgo de sal antes de
retornar aos tanques de salmouragem®. Esse método tem
a desvantagem de manter as proteinas sollveis a quente
(Pardi 1961; Pardi et al. 1994). Assim, a pratica de recupe-
racdo da salmoura empregada no fabrico de charque vem
sendo abandonada nos Ultimos anos (Pardi 1961).

Oliveira (1977), em analise microbioldgica do sal pro-
veniente de Mossoré e Macau (RN) destinado a elabora-
¢ao de charque, encontrou 100% de contaminagéo, com
contagem de aerdbios mesofilos menor que 3 X 102 UFC/
g. Quanto ao isolamento e identificagédo de bactérias
haléfilas, 100% pertenciam a familia Halobacteriaceae.
Franco e Jurgensen (1984a), pesquisando enterococos
em 40 amostras de charque a granel, concluiram que os
enterococos podem ser considerados microrganismos
indicadores presentes, pois resistiram a acéo da salga e
desidratagdo a que é submetida a carne durante o
processamento tecnolégico. Em outro trabalho, Franco e
Jurgensen (1984b) analisaram 40 amostras de charque
embaladas a vacuo, comercializadas em Niter6i e Sao
Gongalo (RJ). Em todas foram detectados enterococos,
sendo que as provas bioquimicas indicaram a presenga
da espécie Enterococcus faecalis. A média do NMP en-
contrado foi de 811 enterococos por grama da amostra.

Atualmente, muitos sdo os microrganismos utilizados
como indicadores da qualidade higiénica de alimentos;
uma das metodologias empregadas com este propédsito &
a contagem de bactérias heterotréficas mesofilas aerdbias
estritas e facultativas viaveis. As bactérias heterotréficas
sdo indicadoras da qualidade higiénico-santaria dos ali-
mentos, bem como da eficacia dos métodos e sistemas
de limpeza e desinfecgdo de um estabelecimento indus-
trial (Thatcher e Clark 1973b).

O presente trabalho teve como objetivo a avaliagdo
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microbiol6gica da eficiéncia do tratamento térmico aplica-
do para recuperacéo de salmouras utilizadas no preparo
do charque, mediante os resultados das contagens de
bactérias heterotréficas mesdfilas aerdbias estritas e fa-
cultativas viaveis.

Material e Métodos

As 72 amostras de salmouras utilizadas no preparo de
charque (36 antes e 36 apds a recuperagao) foram adqui-
ridas em uma indulstria de conservas carneas do Estado
do Rio de Janeiro sob regime do Servigo de Inspecgéo
Federal, sem que tivessem recebido novo reforgo de sal.
Cada amostra foi colhida assepticamente, apés
homogeneizagéo no tanque de salmouragem, utilizando-
se individualmente conchas de cozinha industrial de alu-
minio e recipientes de vidro esterilizados, de volume apro-
ximado de 250 ml. As amostras colhidas antes do trata-
mento térmico foram transportadas até o laboratério em
recipiente isotérmico contendo gelo reciclavel. Por sua vez,
as amostras colhidas apds o tratamento e remog&o dos
residuos foram transportadas em temperatura ambiente.

Cada amostra, em condigbes de assepsia, foi
homogeneizada, e retirada uma liquota de 25 ml, que foi
transferida para um frasco contendo 225 ml de solugéo
salina peptonada a 0,1% (SSP 0,1%) esterilizada (dilui-
¢do 10"). Em seguida, pipetou-se 1 ml dessa diluigdo para
um tubo contendo 9 ml de SSP 0,1%, obtendo-se a dilui-
¢do 102 e repetiu-se o procedimento para obtengdo das
diluigbes 102, 104, 105 e 10%.

A contagem de bactérias heterotréficas mesofilas
aerdbias estritas e facultativas viaveis (Swanson et al. 1992)
foi realizada a partir de cada uma das diluigdes selecionadas
através de semeadura pour-plate em placas de Petri em
duplicata, adicionando-se 15 ml de agar padrdo para con-
tagem (Merck 5463), fundido a 45°C. Apds a solidificagéo
do &gar, as placas foram invertidas e incubadas a 35-37°C
por 48 h. Em seguida, foram selecionadas as placas que
continham entre 25 e 250 unidades formadoras de colonias
(UFCs), para que fossem realizadas as contagens.

As temperaturas das amostras de salmouras foram
aferidas através de termémetro digital. As mensuragdes
das temperaturas das amostras nio tratadas pelo calor
foram feitas nos tanques de salmouragem no momento
da colheita; a das amostras tratadas pelo processo de
reciclagem foram realizadas e registradas no exato ins-
tante da ebuligdo (fervura). Os tempos de duragdo dos
tratamentos térmicos ndo foram estudados, pois esses
cessavam no exato momento da ebulicdo das salmouras.

Os valores de pH das amostras de salmoura colhidas
antes e ap0s a reciclagem foram obtidos através da medi-
¢éo direta em potenciémetro (Sdo Paulo 1985), conforme
as orientagdes do seu manual de instrucoes e a técnica
de determinagédo eletrométrica.

A concentracao de sal em graus Baumé (°Bé) das sal-
mouras foi obtida pela imersao e leitura do aer6metro de

Baumé em proveta contendo 90 ml de amostra.

No presente trabalho foram utilizadas medidas de es-
tatistica descritiva, pois as caracteristicas dos dados eram
de boa compreensao através da expressdo numérica e
percentual simples. Utilizaram-se as seguintes medidas
de tratamento estatistico: medidas de posicdo (média
aritimética e mediana) e medidas de variabilidade (desvio
padréo, coeficiente de variagéo e intervalo de confianga
95%), segundo Fonseca e Martins (1982), visando a en-
contrar os valores mais provaveis das amostras dentro de
intervalos considerados (P<0,05).

Para auxilio nos célculos, foi utilizado o programa de
computador para estatistica “In Stat”, da Graph Pad
Software Inc. (1983).

Resultados

As salmouras antes do tratamento térmico (recupera-
¢éo) apresentavam-se turvas e de coloragdo marrom-
avermelhadas. Apés o tratamento, as mesmas estavam
limpidas e com tonalidade amarelada.

Os resultados das contagens de bactérias
heterotréficas mesofilas aerdbias estritas e facultativas
viaveis das 36 amostras de salmouras nio tratadas pela
recuperagao apresentaram mediana de 228,82 x 105.
Observou-se crescimento microbiano em todas as amos-
tras ndo tratadas. Por sua vez, as 36 amostras tratadas
pelo calor (recuperagdo das salmouras) tiveram auséncia
de crescimento das bactérias pesquisadas (Fig. 1).

Os valores da concentragio de sal das amostras ndo
tratadas e tratadas tiveram como médias, respectivamen-
te, 23,9°Bé e 21,8°Bé, enquanto que as médias dos valo-
res de pH foram, 5,6 (ndo tratadas) e 5,5 (tratadas). J4 os
valores da temperatura antes da recuperacgéo tiveram a
média de 13,9°C e os da temperatura de fervura do pro-
cesso de reciclagem das salmouras, 102,6°C.

As andlises estatisticas dos resultados sdo apresen-
tadas nas Tabelas 1,2 e 3.
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Tabela 1 - Comparagéo estatistica entre os valores de pH en-
contrados nas amostras de salmoura antes e ap6s a reciclagem

Amostras Média Desvio C.de Intervalo de
(pH) padrdo variagdo confianga (95%)
Li LS
N&o tratadas 5,60 0,14 2,50 5,58 5,67
Tratadas 5,50 0,21 3,82 5,40 5,54

Tabela 2 - Comparagéo estatistica entre os valores de tempe-
ratura das amostras de salmoura antes da reciclagem e das
temperaturas de fervura das amostras recicladas

Amostras Média Desvio C.de Intervalo de
(pH) padrdao variagdo confianga (95%)
Ll LS
N&o tratadas 13,90 2,17 15,61 13,26 14,73
Tratadas 102,60 1,24 1,21 102,18 103,02

Tabela 3 - Comparagao estatistica entre os valores de concen-
tragcdo de sal das amostras de salmoura antes e apés a
reciclagem

Amostras Média Desvio C.de Intervalo de
(°Bé) padrdo variagdo confianga (95%)
LI LS

Nao tratadas 23,90 0,78 3,26 23,62 24,16 Tratadas
21,80 0,58 2,66 21,61 22,00

Discussao

Os reflexos que podem ser fornecidos pela contagem
de bactérias heterotréficas mesdfilas aerdbias estritas e
facultativas viaveis de produtos alimenticios sdo: condi-
¢Oes de manipulagédo, grau de frescor, estado de decom-
posicao qualidade sanitaria, condi¢des de manutengéo ou
armazenamento (Thatcher e Clark 1973 a) e a existéncia
de condigdes para a multiplicagdo dos possiveis germes
patogénicos presentes, como certas espécies de
Salmonella, Staphylococcus, Clostridium, Shigella e
Bacillus (Banwart 1989a). As contagens de bactérias
heterotréficas meséfilas aerdbias estritas e facultativas
viaveis mostraram uma mediana de 228, 82 X 10° UFCs/
ml nas amostras ndo tratadas pelo calor (ndo recupera-
das). Esse valor estd acima daqueles encontrados por
Gutheil (1960) em salmouras de charque com uma a dez
semanas de uso. As contagens de bactérias aerdbias
encontradas pelo autor variavam entre 1,4 X 10 UFCs/ml
e 62,5 X 10° UFCs/ml. A amostra que apresentou este
ultimo valor estava em inicio de deterioragéo. O autor pro-
pde que a melhor indicagado das condi¢des da salmoura é
a fornecida pelo potencial de oxidagao-redugéo.

A presenca das bactérias pesquisadas ndo esta ne-
cessariamente ligada a veiculagdo da salmoura recupe-
rada no charque pronto, fazendo com que a contamina-
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¢ao ocorra nas etapas tecnologicas sucessivas.

As temperaturas do processo de reciclagem das amos-
tras (temperatura de fervura) verificadas estavam acima
de 100°C, com média de 102,6°C. O tratamento térmico
realizado foi 100% eficaz pois destruiu todos os microrga-
nismos presentes. Banwart (1989b), Jay (1992) e Pardi et
al. (1994) afirmam que isto se deve ao fato de as altas
temperaturas inativarem enzimas e desnaturarem protei-
nas produzidas pelos germes.

Em relagdo ao tratamento da salmoura mencionado
por Gutheil (1960), Pardi (1961), Fagundes (1982) e Pardi
et al. (1994), as amostras deste trabalho, tratadas pela
recuperagao na industria, resultaram em salmouras ama-
reladas, com aspectos compativeis as suas utilizagdes.

A temperatura média das amostras antes da

" reciclagem, ou seja, aquela em que a salmoura era mantida

no processo de salga, foi de 13,9°C (em média). Este va-
lor, considerando-se a bibliografia consultada, esta den-
tro de um intervalo ideal.

Os valores de pH encontrados nas amostras ndo
recicladas (média de 5,6), decorrentes da adi¢ao de &ci-
do latico, mostraram que as mesmas se encontravam na
faixa acida. Esses valores estdo em concordancia com
Picchi e Cia (1981), Fagundes (1982) e Picchi (1991), j&
que o procedimento visa a conservagéao por um periodo
de tempo maior, evitando fermentacdes indesejaveis e a
multiplicagdo excessiva de microroganismos, principal-
mente patogénicos. Apés o tratamento térmico de recu-
peracgio, a faixa de pH das amostras foi de, em média,
5,5. Gutheil (1960) menciona que o pH inicial da salmoura
é de, aproximadamente, 7,0 e que um tamponamento pela
adicdo de proteinas da carne ocorre com o seu uso. O
autor relata ainda que a salmoura s3, ja utilizada na salga
de carne, se apresenta ligeiramente acida, com pH vari-
ando entre 6,0 e 6,6 e que o valor de pH nem sempre é
uma indicacéo do estado da salmoura. No estudo realiza-
do com salmoura utilizada na salmouragem de sardinha,
Carmo (1991) encontrou pH médio de 5,5 e afirma que
este valor provavelmente seja decorrente do residuo de
pescado e elementos modificados de sua composigao
idnica. No presente estudo, a média dos valores de pH
estava na faixa acida em razao da adicdo de &cidos orgé-
nicos (4cido latico), porém, os resultados das andlises
microbiolégicas mostraram que o uso de &cido latico na
salmoura nao atingiu seu propésito.

A concentragdo salina média das amostras analisa-
das antes e apés a reciclagem foram, respectivamente,
23,9°Bé e 21,8°Bé. As amostras antes do tratamento tér-
mico, de acordo com Pardi (1961), Picchi e Cia (1981),
Picchi (1991) e Pardi et al. (1994) se encontravam dentro
da faixa de concentragdo ideal (23,5 a 24°Bé). Mesmo
assim, foi necessario o reforgo de sal apés o tratamento
térmico para reconstituicdo da densidade da salmoura.

As andlises estatisticas dos resultados mostraram que
nao ocorreram alteragdes significativas das concentracdes
de sal e dos valores de pH antes e ap6s o processo de
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recuperagao (P<0,05), ndo havendo interferéncia do tra-
tamento térmico das amostras.

O charque, apesar de ser um produto carneo ligado &
propria histéria da cultura brasileira e enraizado nos habi-
tos alimentares do povo, tem sido objeto de poucas pesqui-
sas (Shimokomaki et al. 1987). Nesta pesquisa pudemos
constatar um desinteresse semelhante em relagéo ao seu
processamento tecnoldgico, principalmente sobre as sal-
mouras utilizadas na etapa de salgacéo das carnes. Esta
constatagéo € comprovada pelos pouquissimos trabalhos
disponiveis com enfoque voltado as salmouras. Além dis-
so, a inexisténcia de padrdes microbioldgicos oficiais para
a destinada ao preparo do charque nao permitiu uma me-
Ihor comparagéo e avaliagdo dos resultados obtidos. Ob-
servou-se neste trabalho que, o tratamento pelo calor rea-
lizado em equipamentos e locais apropriados remove as

- impurezas coaguladas sobrenadantes e/ou sedimentadas
da salmoura, na sua maioria formadas por proteinas sold-
veis extraidas da carne, para que, posteriormente, seja res-

friada, reconstituida na sua concentragdo salina e

reutilizada. Também foi observado que a conveniéncia do
tratamento de recuperag&o da salmoura esté ligada a dimi-
nui¢do de efluentes industriais para estagdes de tratamen-
to de residuos e a possibilidade de aproveitamento dos re-
siduos coagulados (material proteico) pela graxaria.

Abstract

Mesophilic aerobic count for determination of the ef-
ficiency of the heat treatment applied to the brine used
for “charque” preparation

‘Seventy-two samples of brine used for preparing
‘charque” were studied in order to determine the efficiency
of heat treatment applied to its recuperation. These
samples (36 before and 36 after recuperation) came from
an industry of the State of Rio de Janeiro which has Fed-
eral Inspection Service. The analysis used for this study
was the enumeration of mesophilic aerobic bacteria by
colonies counting. The temperature of brine before the
recuperation process, the boiling point and the values of
pH and the salt concentration before and after the treat-
ment (without new salt reinforcement) were studied. Based
on the results of this study, the utilization of heat treatment
for recuperation of brine is efficient and recomended un-
der microbiological point of view.

Key words: charque; brine; brine recovery; mesophilic
aerobic bacteria
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