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Resumo

O consumo de carne de charque é comum no nordeste do Brasil e sua principal forma de comercializagdo e aquisi¢ao
se d& nos mercados publicos. O trabalho teve como objetivo analisar a presenca de formaldeido e microrganismos
patogénicos em charques comercializadas em mercados publicos na regido metropolitana do Recife, Nordeste do
Brasil. Foram adquiridas 20 amostras de carne de charque de diferentes cortes, provenientes de 10 boxes, situados em
3 mercados publicos. As amostras foram destinadas para ensaios laboratoriais para realizacdo dos testes de
formaldeido e andlise microbioldgica. Constatou-se que 40% das amostras estavam fraudadas com a presenga de
formaldeido e 100% das amostras encontraram-se fora do padrdo sanitario permitido pela IN n° 60 (Brasil, 2019), da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Ha a necessidade da presenca de politicas publicas e ac6es de fiscalizacéo,
visando a melhoria das condicOes de exposicdo e armazenagem nos boxes em comércio popular, a fim de garantir a
seguranca alimentar do alimento comercializado.

Palavras-chave: Carne de charque; Patogenos; Perecibilidade; Formaldeido.

Abstract

The consumption of beef jerky is common in northeastern Brazil and its main form of commercialization and
acquisition takes place in public markets. The objective of this work was to analyze the presence of formaldehyde and
pathogenic microorganisms in jerked beef sold in public markets in the metropolitan region of Recife, Northeast
Brazil. Twenty samples of beef jerky of different cuts were acquired from 10 stalls located in 3 public markets. The
samples were sent to the laboratory to perform the formaldehyde test and microbiological analysis. It was found that
40% of the samples had formaldehyde and 100% of the samples were outside the standard allowed by IN n° 60
(Brasil, 2019), of the National Health Surveillance Agency. There is a need for the presence of public policies and
inspection actions, aiming at improving the conditions of exposure and storage in the boxes to guarantee the food
safety of the food sold.

Keywords: Beef jerky; Pathogens; Perishability; Formaldehyde.

Resumen

El consumo de carne seca es comUn en el noreste de Brasil y su principal forma de comercializacién y adquisicién se
realiza en los mercados publicos. El objetivo de este trabajo fue analizar la presencia de formaldehido y
microorganismos patdgenos en carne seca vendida en mercados publicos de la region metropolitana de Recife,
Nordeste de Brasil. Se adquirieron 20 muestras de cecina de diferentes cortes en 10 puestos ubicados en 3 mercados
publicos. Las muestras fueron enviadas al laboratorio para realizar la prueba de formaldehido y analisis
microbiologico. Se constaté que el 40% de las muestras tenian formaldehido y el 100% de las muestras estaban fuera
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del estandar permitido por la IN n° 60 (Brasil, 2019), de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Es necesaria la
presencia de politicas publicas y acciones de fiscalizacion, visando mejorar las condiciones de exposicion y
almacenamiento en las cajas para garantizar la inocuidad alimentaria de los alimentos vendidos.

Palabras clave: Carne seca; Patégenos; Caducidad; Formaldehido.

1. Introducéo

A carne é considerada um alimento nobre para 0 homem devido a producéo de energia e a regularizacdo dos processos
fisiologicos a partir de gorduras, proteinas e vitaminas. Atualmente a proteina animal mais consumida é a bovina, essa fonte
alimentar representa elevado valor biolégico, sendo indispensavel na dieta humana, para realizagdo dos processos metabolicos
dos seres vivos e consequentemente manutengdo da salde (Almeida et al., 2014; Costa & Fernandes, 2018; Shinohara et al.,
2017).

De forma geral, o tecido animal € um produto altamente perecivel, devido a sua composi¢ao quimica, que favorece o
desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos. A sua procedéncia (sanidade animal), condi¢bes de
processamento, armazenamento € o transporte também sdo fatores relevantes para garantia da qualidade sanitaria na producdo
de proteina animal (Germano & Germano, 2019; Aradjo & Fortunato, 2008; Sigarini et al., 2007).

Deste modo, vérios recursos tecnolégicos tém sido desenvolvidos e elaborados para possibilitar o prolongamento da
durabilidade e da qualidade do alimento, principalmente as fontes proteicas de origem animal (Amson et al., 2006; Nascimento
et al.,, 2021). Nessa perspectiva de preservar nutrientes valiosos, a charqueada se constitui em alternativa industrial de
preservacao de carnes. A charque é um produto de origem brasileira e muito consumida em todo territério nacional, obtido por
salga e desidratagdo da carne bovina, através da exposicéo ao sol. De acordo com a legislacdo brasileira, define-se como um
produto com 40 a 50% de umidade, 10 a 20% de sal e atividade de agua (Aw) entre 0,70 e 0,75 (Santos & Hentges, 2015).

O uso de matéria-prima animal contaminada e condicfes de higiene insatisfatdria na logistica de producdo, podem
resultar em um produto com alto teor de contaminagdo fisica e microbioldgica. No caso de ndo conseguir inibir/controlar esses
contaminantes durante o processamento, distribuicdo e comercializacdo, a presenca desses interferentes podem comprometer a
qualidade sanitaria e aumentar o risco de provocar quadros de surtos alimentares (Abrantes et al., 2014; Franco, 2012;
Germano & Germano, 2019).

O formaldeido tem a funcdo de conservante e desinfetante, para eliminar material biolégico contaminante. A adigéo
deste composto quimico em alimentos deve-se ao baixo custo e alta eficiéncia na conservagao, é utilizado para preservar e
mascarar a baixa qualidade da matéria prima de carnes, leites e produtos lacteos, com o intuito de aumentar a vida Util, porém a
adicéo deste representa risco a satde do consumidor (Cunha, 2016; United States, 2019).

Entretanto, esta pratica usada no setor industrial pode trazer danos severos a saude dos consumidores, devido a sua
solubilidade em &gua, o formol é rapidamente absorvido no trato respiratério e/ou gastrointestinal humano, resultando em
intoxicagcdo por ingestdo e inalacdo, provocando sintomas desde irritagdo nas mucosas (queimaduras), dificuldades
respiratorias, desregulagdo do sistema hormonal e da reproducgdo humana (INCA, 2021; Martins et al., 2017).

Considerando a possibilidade de adi¢do de substancias conservantes para prolongar a vida de prateleira em carnes,
sendo a charque um produto de grande comercializagdo nas feiras livres e mercados publicos da regido Nordeste do Brasil. O
presente estudo teve como objetivo analisar a presenca de formaldeido e a detec¢do de microrganismos patogénicos e
deteriorantes em charques comercializadas em mercados publicos na regido metropolitana do Recife (RMR), localizado no
Nordeste do Brasil.
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2. Metodologia

Foram adquiridas vinte amostras (n=20) pesando em torno de 500g, na condi¢do de consumidor de carne de charque.
As pecas presentes neste estudo eram provenientes da ponta de agulha, coxdo mole, cupim e paleta. Todas as amostras
encontravam-se sobre balcdes, expostas ao ar livre, na maioria das vezes sem protecédo plastica contra as pragas urbanas.

A coleta das amostras foi realizada em 3 (trés) mercados publicos localizados na cidade do Recife, capital de
Pernambuco, onde as mantas de charque e pecas (ponta de agulha, coxdo mole, cupim e paleta) estavam disponiveis para a
comercializacdo. As amostras foram mantidas na embalagem original de transporte, da mesma forma como é entregue ao
consumidor/cliente e posteriormente codificadas e transportadas em caixas de isopor com baterias de gelo para o laboratdrio de
andlise de alimentos.

As andlises microbioldgicas realizadas foram para detec¢do de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g); contagem
para Escherichia Coli (UFC/g); e a determinacdo da auséncia ou presenca de Salmonella sp em 25¢g. Esses ensaios obedeceram
a metodologias oficiais baseado em Silva et al. (2017) e posteriormente os resultados foram confrontados com a lista de padréo
microbioldgico para alimentos da Vigilancia Sanitaria - Instru¢cdo normativa n°60 (Brasil, 2019), para verificagdo de seguranca
sanitaria das amostras de charque.

Para determinac&o de formaldeido utilizou-se 10g de amostra de carne em um baldo de Kjeldahl e com auxilio de uma
proveta se adicionou 80mL de solucéo de &cido fosforico a 20%. Apds o preparo, ligou-se o baldo de Kjeldahl ao destilador de
nitrogénio, em seguida, ligou-se um erlenmeyer de 200mL do lado para obtenc¢do do destilado. Utilizou-se a velocidade de 6 a
7 para 0 aquecimento da caldeira até a respectiva ebuli¢do. Quando completado cerca de 40mL de amostra destilada. Em um
tubo de ensaio transferiu-se com uma pipeta 5SmL do destilado obtido no erlenmeyer. Apos, adicionou-se ao tubo com o
destilado com outra pipeta, ImL da solugdo de floroglucina 1%. Finalizou-se transferindo com outra pipeta 2mL da solucéo de
hidroxido de sodio 10%. Paralelamente, em outro tubo de ensaio, realizou-se o branco, para controle, adicionando 5mL de
agua destilada, 1mL da solucdo de floroglucina 1% e 2mL da solucdo de hidréxido de sédio 10% (IAL, 2008). Os resultados

sd0 expressos em presenca ou auséncia de formaldeido.

3. Resultados e Discusséo

Atualmente, o Brasil produz 10,4 milhdes de toneladas de carne bovina, desse total cerca de 18% sdo negociados para
dezenas de paises em todo o mundo, seguindo os mais rigorosos padrdes de qualidade. Na dltima década, atingiu a cifra de
aproximadamente US$ 8,4 bilhdes e o pais registrou crescimento de 135%, aumentando em mais de 10 vezes o valor de suas
exportacdes, fazendo uma grande diferenga positiva na balanga comercial brasileira (ABIEC, 2021).

Um dos fatores para manter ativa a exportacdo de carne bovina brasileira é a qualidade sanitaria do rebanho e a
adocdo de boas praticas na pecudria. Segundo Franco (2012), ndo podemos descuidar do fato que a distribuicdo dos agentes
etioldgicos, capazes de provocar doenga no plantel bovino é universal e a incidéncia pode variar de acordo com fatores
ambientais, culturais, saneamento e politicas sanitarias de monitoramento.

Para garantir a seguranca no consumo de carnes, devem ser considerados as condi¢cBes de abate, o transporte e
armazenamento, e principalmente submeté-las a processos de coc¢do adequados, atingindo temperaturas seguras no centro
geométrico, garantindo assim a eliminacdo/controle de bactérias patogénicas nos alimentos e assim prolongar a vida atil de
produtos carneos (Antunes et al., 2016; Shinohara et al., 2017).

De acordo com a Tabela 1, 100% das amostras ndo apresentou condi¢cbes para 0 consumo, ou por apresentar
formaldeido, ou por estar acima dos limites de microrganismos estabelecidos pela legislagdo em vigor. Em 50% das amostras

as contagens de E. coli obtiveram valores superiores ao permitido pela norma sanitaria vigente (Brasil, 2019). Esses achados
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sdo preocupantes porque a comprovacdo da presenca desse enteropatdgeno em concentragdo superior ao permitido (>10
UFC/g), informa que as amostras analisadas estdo improprias para o consumo e comercializagdo no territorio nacional, por se

constituir em produto carneo passivel de provocar surto alimentar com graus diferentes de severidade.

Tabela 1: Resultados bacteriol6gicos em amostras de charque de mercados publicos.

Amostra Tipo Formaldeido E. coli S. coagulase positivo  Salmonella sp
Al Ponta de agulha Presente <10 UFC/g 1,2x102UFC/g Ausente
A2 Coxao Mole Ausente 4,4x10° UFC/g 7x102UFC/g Ausente
A3 Cupim Ausente 2,7x10* UFC/g 4,2x103UFC/g Presente
A4 Ponta de agulha Ausente 1,2x10* UFC/g 9,2x102UFC/g Ausente
A5 Coxdo Mole Presente <10 UFC/g 1,4x102UFC/g Ausente
A6 Ponta de agulha Ausente 3,2x10% UFC/g 2,7x103UFC/g Ausente
A7 Coxdao Mole Presente <10 UFC/g 1,3x102UFC/g Ausente
A8 Ponta de agulha Ausente 1,2x10% UFC/g 1,7x103UFC/g Ausente
A9 Coxdo Mole Ausente <10 UFC/g 4,7x103UFC/g Presente
Al0 Coxdo Mole Presente <10 UFC/g 1,1x102UFC/g Ausente
All Ponta de agulha Ausente 1,7x10% UFC/g 2,3x103UFC/g Ausente
Al2 Coxdao Mole Presente <10 UFC/g 2,1x102UFC/g Ausente
Al3 Paleta Ausente 7,2x10%2 UFC/g 5,7x103UFC/g Presente
Al4 Ponta de agulha Ausente 9,3x10% UFC/g 3,9x103UFC/g Ausente
Al5 Coxdo Mole Presente <10 UFC/g 3,2x102UFC/g Ausente
Al6 Ponta de agulha Ausente 6,5x10% UFC/g 4,9x103UFC/g Ausente
Al7 Ponta de agulha Presente <10 UFC/g 1,4x102UFClg Ausente
Al8 Coxdo Mole Ausente <10 UFC/g 1,2x103UFC/g Ausente
Al9 Ponta de agulha Presente <10 UFC/g 1,3x102UFC/g Ausente
A20 Coxdo Mole Ausente 3x10° UFC/g 6,2x103UFC/g Presente

Ausente <10 UFC/g 103 Ausente
Valores de Referéncia
IAL (2008) IN n°60 (BRASIL, 2019)

Fonte: Autoria Prdpria.

A Escherichia coli faz parte da microbiota normal do contelido intestinal de humanos e animais de sangue quente. A
maioria das espécies sdo indcuas, porém algumas sdo consideradas patogénicas, causando quadros gastroentéricos que quando
ingeridos através de matriz alimentar e veiculacdo hidrica, sdo capazes de provocar infecgdes severas e debilitantes, de grande
impacto na saude publica, principalmente frente aos grupos de risco, como idosos, gestantes, criangas e imunodeprimidos (Jay,
2005; Franco, 2012; Silva Jr., 2020).

O género Escherichia coli e suas espécies sdo amplamente distribuidas, onde é o principal anaerdbio facultativo que
habita o intestino grosso de humanos e animais de sangue quente. Embora a maioria das cepas de E. coli viva inofensivamente
no colon e raramente cause sintomas em individuos saudaveis, um ndmero de cepas patogénicas pode causar doencas
intestinais e extra intestinais tanto em individuos saudaveis quanto em imunocomprometidos (Gomes et al., 2016).

A Salmonella sp. foi detectado em 20% das amostras analisadas (Tabela 1), achado preocupante por ser um patégeno
que apresenta altos indices de contaminagdo e de severidade. Segundo Shinohara et al. (2020), o género Salmonella tem como
reservatdrio natural o homem e animais de sangue quente, caracterizado como microrganismo patogénico de severo impacto na
salide, podendo ser transmitido pelo consumo de agua e alimentos contaminados com material fecal.

Na pesquisa realizada por Dorta et al. (2015), foi relatada a presenca de Salmonella sp. em 22,2% das carnes
analisadas vendidas em supermercados da cidade de Marilia-SP. No presente estudo também foi verificado a presenga em 20%
de Salmonella sp. nas carnes de charques comercializadas em Mercados Publicos da RMR.

Do total de amostras de charque, em 50% ultrapassaram os valores maximos permitidos de Staphylococcus coagulase
positiva, conforme podemos observar na Tabela 1. O género Staphylococcus possui espécies residentes naturalmente na pele e

mucosas do ser humano, portanto quando encontrada em niveis elevados na faixa de <3 a >7,3xlog10 UFC/g, nos alimentos é
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sugestivo de contaminacdo durante o processamento, por condi¢fes de higiene precaria por parte dos manipuladores de
alimentos, como foi encontrado Staphylococcus coagulase positiva nessa pesquisa, em 10 amostras (50%) de carnes de charque
oriundos de mercados publicos.

No estudo de Soares et al. (2014), foram obtidas elevadas contagens de Staphylococcus spp. nas amostras de bifes
bovinos analisados, caracterizando improprias para o consumo humano. Em outro estudo de Rocha et al. (2020), partir da
investigacdo microbiolégica na carne bovina moida, pdde-se observar a presenca de Staphylococcus aureus acima do limite
permitido, alertando que a carne moida é um potencial veiculo de transmissdo deste enteropatdgeno de impacto na salde
publica.

Segundo Costa e Fernandes (2018), o Staphylococcus aureus tem sido reportado em surtos de origem alimentar em
diversas regides no mundo na matriz carnea, devido a expressdes de fatores de viruléncia que causam injlrias no organismo
humano. Os autores relatam que em Santa Catarina, localizado na regido sul do Brasil, entre os anos de 2012 a 2016, o S.
aureus foi o segundo agente infeccioso que mais ocasionou surtos alimentares, representando assim grave risco sanitario. De
acordo com a Organizacdo Mundial da Saide (OMS) o S. aureus esté entre 0s 12 agentes infecciosos que apresentam grande
resisténcia a antibioticos disponiveis na prética clinica, aumentando o risco de resisténcia de doencas gastroentéricas de dificil
profilaxia.

O formaldeido é um gés produzido mundialmente, em grande escala, a partir do metanol. Em sua forma liquida
(misturado a agua e alcool) é chamado de formalina ou formol — solu¢do aquosa: 37 a 50% de formaldeido e 6-15% de alcool
que tem funcéo de estabilizante (IARC, 2006, OSHA, 2011). Considerado uma substancia conservante de material biol6gico, a
adicdo de formaldeido é proibida em alimentos, sendo assim considerado uma fraude utilizada para mascarar a qualidade de
alimentos como as carnes, aumentando sua vida de prateleira, porém, trazendo riscos a satde do consumidor (Cunha, 2016).

O formaldeido esteve presente em 40% do total das amostras analisadas (Tabela 1), o que se apresenta de forma
irregular, pois o formaldeido ndo possui previsao de uso em alimentos, conforme o informe técnico n° 53, de 2013 (ANVISA,
2013). Um fator importante nas analises foi que os resultados microbiol6gicos das amostras com a com presenca de
formaldeido estavam dentro dos limites recomendados pela legislagdo brasileira, apontando um provavel motivo para ao uso
deste agente indevidamente nas carnes de charque, com o intuito de enganar o consumidor.

No contexto da qualidade dos alimentos, a Food Fraud vem sendo identificada como um risco emergente para a
inddstria alimenticia mundial, e uma preocupagdo expressiva dos consumidores e 6rgdos oficiais de fiscalizagdo. A fraude
refere-se a modificagdes em uma matriz alimenticia, representando um risco a saide humana, sempre com fins lucrativos e
desrespeitando o direito do consumidor. Para coibir a pratica de fraude, esta regulamentado a protecdo individual e do coletivo
em resolugdes sanitarias da Anvisa e do Mapa, prevendo penalidades legais e severas. Uma vez comprovada a fraude e o risco
que esta préatica representa para os consumidores, ocorre a interdi¢do dos produtos para comercializagdo (Santos et al., 2020).

Segundo Pereira et al. (2022), o Ministério da Salde do Brasil, informa que as doencas transmitidas por alimentos
(DTAs), séo oriundas da ingestdo de alimentos e ou dgua contaminadas com bactérias e s&o um dos maiores causadores de
morbidade e até mortalidade no mundo, sendo que a Salmonella spp., S. aureus e E. coli, as principais causadoras dessas

enfermidades alimentares no Brasil.

4. Concluséo

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que 40% das amostras de charques analisadas deram positivo para o teste
de formaldeido, na perspectiva de retardar o crescimento microbiol6gico. Nas amostras contaminadas foi observada a presenca
de um ou mais microrganismos que comprometem a qualidade do produto e causam risco a saude do consumidor, além

promover a rapida decomposicdo do produto. De acordo com todos os resultados obtidos, 100% das amostras encontraram-se
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inadequadas para consumo, seja por contaminagcdo por formaldeido ou por algum outro microrganismo patogénico em
concentracdo superior ao permitido pela legislagdo vigente. Ha necessidade da presenca de politicas publicas e acdes de
fiscalizacGes, visando a melhoria das condi¢fes de exposicdo e armazenagem da carne de charque a fim de garantir a
seguranca alimentar em locais de comercializag&o popular.

Os resultados apresentados neste trabalho podem servir de incentivo para pesquisas mais abrangentes e mais
aprofundadas sobre o tema, que seriam de grande contribuicdo para ratificar as informacgdes que constam no estudo e promover
mudancas na forma de comercializar a carne de charque nos mercados publicos, a fim de mitigar os possiveis problemas de
salide que podem decorrer do consumo destes produtos contaminados.
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