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RESUMO

O consumo de carne moida bovina é um habito de muitos brasileiros, porém as vendas de
carnes moidas apresentam condic¢des higiénico-sanitarias precarias, em funcdo disso objetivou-se com
esta pesquisa avaliar a qualidade microbiolégica de carne bovina moida de um frigorifico localizado
no Sertdo da Paraiba e as condi¢bes higiénicas sanitarias do moinho. Com esse proposito, foram
coletadas 100 g de carne bovina moida durante trés semanas no frigorifico localizado no Sertdo
paraibano. Juntamente com a coleta da carne, realizou-se a técnica de amostragem Swab no moinho
utilizado pelo estabelecimento. As amostras foram submetidas, semanalmente, & caracterizacdo
microbiologica de coliformes totais e termotolerantes, presenga/auséncia de Salmonella spp e
Escherichia coli. Observou-se que as amostras da carne moida e moinho apresentaram presenca de
Salmonella spp e Escherichia coli nas duas primeiras semanas, e valores muito elevados de
Coliformes totais e termotolerantes discordando do preconizado pela legislagdo. Vendo a necessidade
de medidas promissoras de qualidade microbiolégica das amostras, aplicou-se medidas de condicoes
higiénico-sanitérias e entdo coletou-se novamente as amostras, sendo esta a terceira semana de coleta.
Nesta semana, todas as amostras apresentaram valores reduzidos de Coliformes totais e
termotolerantes sendo 43 NMP/g e 36 NMP/g para a carne moida e 64 NMP/mL e 38 NMP/mL, para
0 moinho, respectivamente. Verificou-se a auséncia de Salmonella spp e Escherichia coli para todas as
amostras da terceira coleta. Ap6s a aplicacdo das praticas higiénicas, a carne mostrou-se apta
enaltecendo a importancia dos érgdos de Vigilancia Sanitaria para implantar medidas de melhoria.

Palavras-chave: contaminacdo, microrganismos, satde.

INTRODUCAO

A carne é um dos alimentos de grande importancia para a populacéo brasileira e para o
setor econdmico, elas fazem parte de uma dieta balanceada contribuindo, com seu valor
nutricional, trazendo beneficios para a salde, uma vez que apresentam na sua cOmposicao:
agua, proteinas de alto valor bioldgico, aminoacidos, minerais, acidos graxos, vitaminas e
outros compostos bioativos, além de pequenas quantidades de carboidratos (FAO, 2012).

Em virtude da composicao nutricional da carne, esta possui alto valor de atividade de
agua (aw) e um pH neutro, o que a torna um meio excelente para o desenvolvimento de
microrganismos, e uma vez ndo controlados adequadamente podem causar prejuizos a salude
do consumidor (COSTA, 2014).

No meio de todos os produtos obtidos da carne bovina, a carne moida é um alimento

muito bem aceito pelo consumidor devido a sua facilidade e praticidade, mais ainda, por
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apresentar custo reduzido e ser utilizada de diversas formas na culindria (MENDONCA,;
SILVA, 2012).

De acordo com o Anexo Il da Instrucdo Normativa N° 83, de 21 de novembro de 2003,
entende-se por carne moida o produto carneo obtido a partir da moagem de massas
musculares de carcagas de bovinos, sendo a venda da carne moida permitida se a moagem for
feita mediante na presenca do consumidor (BRASIL, 2003a). Porem, é comum encontrar em
muitos estabelecimentos no Brasil a carne pré-moida, uma vez que ja permanece moida e
pronta para a venda.

A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer a qualquer instante, se ndo houver
praticas corretas em seu manuseio, na produgdo, no armazenamento e na comercializacdo. Os
contaminantes podem ser de origem fisica, quimica e microbiologica (GERMANO &
GERMANO, 2003). Sabe-se que a exposicao prolongada das carnes em temperatura ambiente
propicia a proliferagdo de microrganismos. As mercadorias pereciveis devem ser compradas
em ultimo momento para que sua temperatura ndo suba além do limite méximo seguro
(SANSANA & BORTOLOZO, 2008).

A carne moida possui um alto potencial de proliferacio de microrganismos
patogénicos, por ser obtida de pedacos de carnes j& manuseadas e algumas vezes devido a
exposicao em temperatura inadequada, alta quantidade de agua e pH favoravel, tornando-se
de facil contaminagcdo por microrganismos e patégenos como a Salmonella, Stapylococcus
aureus e a Escherichia coli (SILVA et al., 2016; ALMEIDA; CHIEN et al., 2016). Estes
patdgenos sdo 0s principais responsaveis por causar problemas de satde publica oriundos de
contaminacgdo alimentar, o que tras muita preocupacdo para os 6rgaos sanitarios (OMS, 2017).

A avaliagdo da qualidade das carnes e dos alimentos em geral pode ser baseada em
parametros de natureza higiénica ou sanitaria. Parametros de avaliacdo sanitaria tém uma
conotacdo nitida com o aspecto de satde publica, contemplando, principalmente a presenca de
contaminantes microbianos potencialmente patogénicos (CONTRERAS ET AL, 2003).

O controle higiénico e sanitario dos alimentos constitui fator preponderante para a
prevencdo das doencas de origem alimentar, e relevante fator de desenvolvimento social
(GERMANO & GERMANO, 2003).

A auséncia de praticas higiénicas durante o processo do abate, 0 tempo e a temperatura
que o produto fica estocado no varejo e nos pontos de venda e muitas outras formas trazem a
contaminagdo das carnes, explicitando a importancia e uso das préticas higiénicas deste o

abate até a comercializacdo (LOPES et al., 2017).
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Por isso, uma forma de garantir a seguranga no consumo de carnes, é preciso a
inclusdo de atitudes corretas durante as condicdes de abate, de transporte e armazenamento, e
principalmente na submissdo das carnes aos processos de coc¢do adequados, atingindo
temperaturas seguras no centro geometrico, garantindo assim a eliminacdo de bactérias
patogénicas em alimentos (ANTUNES et al., 2016).

Diante do exposto, objetivou-se com esta pesquisa avaliar a qualidade microbioldgica
de carne bovina moida de um frigorifico localizado no Sertdo da Paraiba e as condicdes

higiénicas sanitarias do moinho.

METODOLOGIA
Coleta das amostras

Com esse proposito, um frigorifico localizado no centro da cidade Pombal-PB foi
escolhido para ser avaliado quanto a qualidade da carne que era comercializada. Inicialmente
foram coletadas 100 g de carne bovina moida durante trés semanas consecutivas e juntamente
com a coleta da carne, realizou-se a técnica de amostragem Swab no moinho utilizado pelo
estabelecimento, a fim de avaliar a carga microbiana presente.

Antes da realizacdo da coleta na terceira semana foram aplicadas medidas para
melhorar as condicdes higiénico-sanitarias do estabelecimento como limpeza e higienizacéao
de todos os equipamentos, utensilios, e demais instalaces, além do controle de temperatura
das camaras frias e gondolas, com o intuito de avaliar se iria haver diferenca entre as amostras
anteriores e a que foi coletada ap0s as praticas higiénicas.

As amostras apds as coletas eram submetidas a refrigeracdo para que houvesse o
transporte do estabelecimento frigorifico até o Centro Vocacional Tecnoldgico, vinculado a
Universidade Federal de Campina Grande, Campus de Pombal-PB.

Analises microbiolégicas

Posteriormente, as amostras foram submetidas, a caracterizagdo microbiologica para
verificar a quantificagio de coliformes totais e coliformes termotolerantes, e
presenca/auséncia de Salmonella spp e Escherichia coli, que s&o considerados
microrganismos patogénicos.

As analises microbioldgicas foram realizadas mediante os metodos analiticos oficiais

da INSTRUCAO NORMATIVA N° 62 (BRASIL, 2003b), que oficializa os métodos de

(83) 3322.3222
contato@conadis.com.br

www.conadis.com.br

N — " ~— e



N W

| -
<@l  CONGRESSO NACIONAL DA
\- DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

controle de produtos de origem animal e agua e os resultados foram analisados conforme
RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

Ap0s a identificacdo das amostras, pesou-se 25 g de carne moida em seguida colocou-
se em 225 mL de &gua peptonada 0,1%. Logo apds a amostra foi homogeneizada por 25
minutos em agitador mecénico, apos o periodo de homogeneizagdo, obteve-se a dilui¢do
inicial 10 seguida de dilui¢cbes 102 e 1073.

Na técnica do Swab, utilizada para a coleta das amostras do moinho, foram utilizadas
“zaragatoas” (chumaco de algodao esterilizado, montado em estilete de plastico), previamente
umedecidas em tubos contendo 9 ml de &gua Peptonada 0,1%, colheu-se o material do
moinho e mergulhou-se as zaragatoas novamente nos tubos e em seguida a amostra dentro do
tubo foi submetida a agitacdo em Vortex AP59 para sequir para a realizacdo das andlises
microbiologicas.

Para o teste presuntivo, foram inoculados com 1 mL de cada dilui¢do, trés tubos
contendo Caldo Lauryl Sulfato Triptose adicionado de um tubo de Durhan invertido. Apds a
inoculacdo os tubos foram incubados a 37 °C por 24 horas. De cada tubo positivo (aqueles que
se apresentaram com turvacdo ou presenca de bolha no tubo de Durhan), do teste presuntivo,
foi transferida uma algada da cultura para tubos correspondentes contendo Caldo Verde Bile
Brilhante. A incubagé&o foi realizada a 35 °C por 24 horas.

A partir dos tubos positivos passou-se com a alca de platina e transferiu-se para 0 meio
de cultura Caldo Ec, a incubacdo foi realizada em banho-maria a 45,5 £ 0,2°C por 48 horas.
Na determinacédo de Escherichia col, realizou-se repicagem para o meio EMB AGAR (Eosine
Mehylene Blye), incubando-se a 35 + 2 °C durante 48 horas.

Determinou-se presenca ou auséncia de Salmonella spp. através do método em
superficie no meio de cultura Salmonella Differential Agar, incubou-se a temperatura de 36 +
1°C/48h.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que as amostras de carne moida nas duas primeiras coletas constataram
presenca das bactérias patogénicas Salmonella spp e Escherichia coli, porem apés aplicacédo
das praticas higiénicas sanitarias (que antecedeu a terceira coleta), essas bactérias se
mostraram ausentes (Tabela 1). No estudo realizado por Dorta, Kadota e Nakamatsu (2015),
relataram a presenca de Salmonella spp em 22,2% das carnes analisadas vendidas em

supermercados da cidade de Marilia-SP.
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A legislacéo brasileira define como parametro de qualidade microbioldgica da carne in
natura, na qual se enquadra a carne moida, a auséncia de Salmonella sp em 25 gramas de

amostra, e ndo preconiza nada com relacdo a Escherichia coli (BRASIL, 2001).

Tabela 1: Resultados das andlises microbiologicas de carne moida de um frigorifico
localizado no Sertéo paraibano.

X Amostras
Parametros c1 C2 c3
Coliformes Totais
(NMP/g) 1.100 1.100 43
Coliformes
Termotolerantes 1.100 1.100 36
(NMP/qg)
Salmonella spp / 259 Presenca Presenca Auséncia
Escherichia coli Presenca Presenca Auséncia

Cl, C2 e C3: Amostras de carne moida referentes a primeira, segunda e terceira coleta,
respectivamente.

Para a contagem de coliformes totais ndo constam na legislacao brasileira os limites de
tolerancia, mas segundo Silva et al. (2016) a contagem € necessaria, por serem indicadores de
condicdes higiénico-sanitarias precarias, bem como refrigeracdo inadequada para conservacgao
da carne nos locais de venda.

O estudo contatou valores elevados para esse parametro nas duas primeiras coletas
(1.100 NMP/qg), porém apos a aplicacdo das praticas higiénicas no estabelecimento, observou-
se uma reducdo na contagem. O mesmo ocorreu para o0 parametro de coliformes
termotolerantes.

Os resultados do presente estudo se assemelham aos estudos realizados por Damer et
al. (2014), que encontraram coliformes totais e termotolerantes em todas as amostras
analisadas. Segundo Soares et al. (2015) a carne moida apresenta uma superficie de contato
maior, pelo processo de moer, e isto faz com que seja uma ampla fonte de contaminacao.

Na tabela 2 encontram-se os resultados das analises microbioldgicas referentes ao

moinho utilizado para moer a carne bovina analisada no estudo.
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Tabela 2: Resultados das andlises microbiolégicas do moinho de carne moida de um
frigorifico localizado no Sertdo paraibano.

X Amostras
Parametros M1 M2 M3
Coliformes Totais
(NMP/mL) >1.100 >1.100 64
Coliformes
Termotolerantes >1.100 >1.100 38
(NMP/mL)
Salmonella spp / 25mL Presenca Presenca Auséncia
Escherichia coli Presenca Presenca Auséncia

M1, M2 e M3: Amostras do moinho referentes a primeira, segunda e terceira coleta,
respectivamente.

Pode-se observar que em todos os parametros os resultados foram semelhantes aos
encontrados para a carne moida. Esse fato pode ser explicado devido a contaminacéo cruzada
que deve ter existido da carne para 0 moinho ou vice-versa.

Para Salmonella spp e Escherichia coli obteve a presenca nas duas primeiras coletas e
apos a aplicacdo das préaticas higiénicas a amostra da terceira coleta mostrou-se ausente. No
que diz respeito a quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes, estes apresentaram-se
bem mais elevados quando comparado a carne moida, porém também sofreram uma reducéo

na terceira coleta.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos neste trabalho, conclui-se que a carne moida e 0 moinho
do estabelecimento analisado no Sertdo paraibano apresenta condi¢Ges higiénico-sanitarias
indesejaveis, visto que a maioria das amostras apresentam alteracbes em todas as
caracteristicas microbioldgicas avaliadas.

Por isso, as amostras ndo devem ser indicadas para o consumo humano, uma vez que
podem causar riscos a saude. Nota-se que na maioria dos frigorificos € comum o néo
cumprimento das legislagdes nacionais e municipais. Portanto, faz-se necessario que ocorra
uma intervencao dos orgdos de Vigilancia Sanitaria para implantar medidas de melhoria das
condigdes de producdo, manuseio e venda deste produto.
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