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RESUMO: De grande valor nutritivo, além de muito saborosa, a carne é um produto que
ndo pode faltar na mesa das familias brasileiras. Porém, muitos cuidados devem ser
tomados para um consumo seguro, ja que esse alimento € um 6timo meio de cultura
para diversos microorganismos devido a sua alta atividade de agua, pH de 5,6
considerado favoravel, além de apresentar grande quantidade de minerais e substancias
nitrogenadas. A pesquisa apresentada foi de carater quantitativo experimental e teve o
intuito de analisar o aspecto microbiolégico da carne bovina moida comercializada na
cidade de Anapolis, Goias, Brasil, buscando comparar estabelecimentos de grande e

pequeno porte (supermercados e agougues). Foram utilizadas as técnicas de Numero
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Mais Provavel e Contagem Padrdo em Placas, na pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes, e micro-organismos aerdbios mesofilos viaveis, demonstrando como
resultado o comprometimento de todas as amostras analisadas. Concluiu-se condicdes
higienicossanitarias precarias e um produto final que apresentava risco a saude da
populacdo, problema que seria facilmente resolvido com a correta implantacao das Boas
Praticas de Fabricacdo.

PALAVRAS-CHAVE: Acougue; analises microbioldgicas; coliformes totais; coliformes

fecais; micro-organismos aerdbios mesofilos.

ABSTRACT: Of great nutritional value, and very tasty, the meat is a product that can't
miss on the table of Brazilian families. However, great care must be taken for safe
consumption, as this food is a great culture medium for many microorganisms due to
their high water activity, pH 5.6 considered favorable, and a lot of minerals and
nitrogenous substances. The presented research was experimental quantitative character
and aimed to analyze the microbiological point of ground beef sold in the city of
Annapolis, Goias, Brasil, to compare large and small establishments, (supermarkets and
butchers. The Most Probable Number and Standard Plate Count of technical were used in
total coliforms and thermotolerant research, and mesophilic aerobic viable microrganisms,
demonstrating as a result the commitment of all samples. Concluded that poor sanitary
hygienic conditions and an end product that present risk to population health, problem
would be easily solved with the correct implementation of the Good Manufacturing
Practices.

KEYS-WORDS: Butchers; microbiological analysis; total coliforms; fecal coliforms;

mesophilic aerobic microorganisms.

RESUMEN: De gran valor nutricional, y muy sabroso, la carne es un producto que no
puede faltar en la mesa de las familias brasilefias. Sin embargo, el gran cuidado se debe
tomar para el consumo seguro, ya que este alimento es un gran caldo de cultivo para
muchos microorganismos debido a su alta actividad de agua, pH 5.6 considera favorable,
y muchos minerales y sustancias nitrogenadas. La investigacion presentada fue de
caracter cuantitativo experimental y tuvo como objetivo analizar el punto microbioldgica
de carne molida de res que se vende en la ciudad de Annapolis microbiolégica, Goiads,
Brasil, para comparar los establecimientos grandes y pequefias, (supermercados y
carnicerias) repartidos en la ciudad, sin denigrar o prejuzga en modo alguno su imagen.

Se utilizé las técnicas del NUmero Mas Probable y el Conde Estandar en Placas, em busca
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de coliformes totales y termotolerantes, y aerobios mesofilos viables, demostrando como
resultado el compromiso de todas las muestras analizadas. Concluyé que malas
condiciones higiénicas sanitarias y un producto final que presente riesgos para la salud
de la poblacién, um problema que se resuelve facilmente con la correcta aplicacidon de las
Buenas Practicas de Manufactura.

PALABRAS CLAVE: Carcineria; analisis microbioldgico; coliformes totales; coliformes

fecales; microorganismos aerobios mesdfilos.

INTRODUCZ\O consumidor como para a economia, visto

que acarretam faltas no trabalho e

A carmme é um dos mais ) ] N
gastos com medicamentos e internagbes

importantes alimentos para a populagao ) 3)
o o hospitalares™.
brasileira e para o setor econémico. O

Brasil estd em primeiro colocado no
ranking mundial de exportacdo do
produto em segundo em produgao. Os
niveis de contaminagdo microbioldgica
da carne interferem diretamente nesses
dados).

O numero de casos de doencas
relacionadas ao consumo de alimentos
cresce anualmente, porém a maioria
deles nao é notificada, ja que muitos
organismos patogénicos presentes nos
alimentos manifestam sintomatologia
branda, o que faz com que a vitima nao

busque auxilio médico‘?.

Surtos de doencgas veiculadas por
alimentos tém sido relatados em
decorréncia do consumo de carne moida
e seus subprodutos, que ocasionam

prejuizos tanto para a saude do

A carne moida apresenta um risco
ainda maior por apresentar fatores que
facilitam sua contaminagdo, como uma
maior  superficie de contato e
manipulagdo, ser bastante utilizada em
diversas preparacbes na industria de
alimentos e na residéncia do consumidor,
otima carreadora de micro-organismos
deteriorantes e patogénicos,
observando-se que, muitas das vezes, a
presenca de patdgenos ndo esta
associada a deterioracdo tornando-se

imperceptivel ao consumidor®.,

Micro-organismos indicadores sdo
comumente utilizados na avaliacdo da
qualidade microbiolégica dos alimentos
no que tange a vida de prateleira e a
indicando a

seguranca alimentar

presenca de patdgenos alimentares®®.
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Detectar esses micro-organismos indica
ndo so as condigdes higienicossanitarias,
as quais o produto foi submetido, mas
também permite estimar a contaminagdo
por patdégenos. E um método muito
utilizado, ja que seria inviavel realizar
analises para verificar todos os possiveis
micro-organismos patogénicos em um
alimento, além de muitos deles serem de

dificil detecgdo!®.

Os micro-organismos
denominados coliformes sdo bastonetes
gram-negativos, utilizados como
indicadores, que habitam naturalmente o
trato intestinal de homens e animais.
Séo pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, incluindo muitos
géneros, onde se destaca a Escherichia
Coli. Dividem-se em coliformes totais e
fecais, dependendo de seu habitat

especifico!”.

A contagem de aerdbios mesdfilos
indica que a contaminacdo alta podera
estar incluindo patégenos e/ou
deteriorantes. A importancia da deteccao
desses micro-organismos deve-se a
caracteristica de também  serem
indicadores de qualidade sanitaria, de
modo que se forem encontrados em
grande quantidade representam
insalubridade, pois a maioria dos micro-
organismos patogénicos sdao mesofilos
(se desenvolvem em temperaturas entre

200C e 45°C) e quando presentes, deve-

se ficar atento pela possibilidade de
multiplicagao nos alimentos mal
conservados e/ou preparados
inadequadamente, representando assim

riscos para a saude'®,

O presente trabalho teve o intuito
de analisar a qualidade microbioldgica da
carne bovina moida comercializada no
municipio de Anapolis, Goias (GO), Brasil,
como uma maneira de alertar a
sociedade dos padrdes
higienicossanitarios dos
estabelecimentos  (supermercados e
acougues), comparando os resultados

com a legislagdo vigente.
MATERIAIS E METODOS

A pesquisa realizada consistiu em
um estudo quantitativo experimental. As
analises foram feitas no laboratério de
microbiologia da Faculdade Anhanguera
da cidade de Anapolis, GO, Brasil. Foram
colhidas 24 amostras de carne bovina
moida de aproximadamente 150 gramas
cada, cujo corte foi o patinho por ser de
preferéncia da populagdo em geral,

quando se trata de carne moida.

As amostras foram adquiridas em
diferentes supermercados e agougues da
cidade de Anapolis. Foram embaladas na
forma tradicional de venda, coletadas em
4 supermercados (A, B, C e D) e 4
acougues (a, b, ¢ e d), onde foram

analisadas 3 amostras de cada
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estabelecimento, alternando em 5 dias
as coletas. Imediatamente apds a
colheita, as amostras embaladas foram
colocadas em sacos plasticos e
acondicionadas em caixas isotérmicas
contendo gelo e encaminhadas ao

laboratorio.

Utilizou-se as técnicas de Numero
Mais Provavel (NMP) e Contagem Padrdo
em Placas (CPP), conforme a Instrugao
Normativa n°62/2003 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento®®.
Os resultados obtidos foram comparados
com os limites estabelecidos na
Resolugdo RDC n© 12/2001 da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria®?.
Determinag6es microbioldgicas

Estimou-se a populacdo de
coliformes totais, coliformes a 45°C
através do NMP, além de ter-se realizado
a CPP de micro-organismos aerobios

mesofilos vidveis.
Preparo das diluicoes das amostras

De cada amostra pesou-se,
assepticamente, 25 gramas de carne,
que foram colocados em 225 mL de agua
peptonada a 0,1 % esterilizada e apds
homogeneizacao, obteve-se a diluicao
inicial 10™'. A seguir, foram preparadas
diluicdes decimais até 10>, empregando-
se 1 mL da diluicdo anterior e 9 mL do

diluente.

Determinacdao do NMP de coliformes

totais

Teste presuntivo: a partir das
diluicdes 10! a 107, foram inoculados
com 1 mL, respectivamente, trés tubos
de caldo lauril sulfato triptose com tubo
de Durhan invertido. Apds a inoculacdo
estes tubos seguiram para incubagdo a
350C por 24 a 48 horas. Foram
considerados positivos aqueles que se
revelaram com desenvolvimento

bacteriano e producdo de gas.

Teste confirmativo: de cada tubo
positivo, no teste presuntivo, foi
transferida, com alga de niguel-cromo de
3 mm de didmetro, uma alcada da
cultura para tubos correspondentes
contendo caldo lactose verde brilhante
bile a 2% e tubo de Durhan invertido. A
incubacdo foi realizada a 35°C por 24 a
48 horas. Foram considerados positivos
os tubos que revelaram desenvolvimento

bacteriano e produgdo de gas.

Para efeito de interpretagdo dos
resultados, dentro das cinco séries
inoculadas inicialmente, foram
consideradas trés séries consecutivas, a
partir da maior diluicao que
apresentaram os trés tubos positivos. De
acordo com o numero de tubos positivos
empregou-se a tabela de Hoskins,
determinando assim o NMP de coliformes

totais por grama da amostra.
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Determinacdao do NMP de coliformes

termotolerantes

A partir de cada tubo de caldo
lauril sulfato triptose com resultado
positivo no teste presuntivo para
coliformes totais, foram inoculados, com
uma alcada, tubos correspondentes
contendo caldo EC e tubo de Durhan
invertido. A incubacao foi realizada em
banho-maria a 45,5 = 0,2°C por 24 = 2
horas e considerados positivos os tubos
com crescimento bacteriano e presencga
de gds. O resultado foi obtido
comparando-se o0s numeros de tubos
positivos com o0s dados da tabela de
Hoskins, sempre considerando trés
diluicdes consecutivas a partir da maior

diluicdo com trés tubos positivos.

CPP de micro-organismos aerobios

mesofilos viaveis

Inicialmente retirou-se,
assepticamente, 25g da amostra e
prepararam-se  diluicdbes  sucessivas.
Nestas determinagdes, 1 mL de cada
diluicao foi depositada no fundo de

placas de Petri esterilizadas, em

duplicata, em seguida adicionou-se a
cada placa 15-17mL de Agar Padrdo para
Contagem (PCA), previamente fundido e
resfriado a temperatura em torno de
450C.

Apds homogeneizacao e
solidificacdo do &gar em temperatura
ambiente, duas séries de placas foram
incubadas em posicdo invertida a 35-
37°C/48 horas para posterior contagem,
em contador de col6nias, segundo a
técnica padrdo, preferencialmente em
placas com 30 a 300 colonias. A média
do numero das col6nias contadas nas
placas em duplicata, multiplicado pelo
fator de diluicao das placas
correspondentes, forneceu o nimero de
micro-organismos mesofilos por grama

da amostra analisada.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expressas as
médias dos resultados encontrados nas 3
amostras de cada local, para as analises
de NMP de coliformes totais e coliformes
termotolerantes (coliformes a 45°C ou

coliformes fecais).
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Tabela 1 - Resultados em média das analises de NMP para coliformes totais e coliformes a 45°C de

carne bovina moida coletada em 4 supermercados(A, B, C e D) e 4 acougues (a, b, c e d), na

cidade de Anapolis, GO, Brasil

Coliformes Coliformes

Local Identificacao Totais a 45°C
NMP/g NMP/g

A 4,9x10 2,9 x10

Estabelecimento B > 2,4 x 103 0,9x 10
de grande porte C 1,3 x10° 1,7 x 10
D 9,5 x10 2,9x10

a 4,9x10 2,9x10

Estabelecimento b > 2,4 x 103 0,9 x 10
de pequeno c 8,9x10 1,5x 10
porte d 2,6 x 102 2,6 x 102

Em 100% das amostras coletadas foram
encontrados coliformes totais, onde
37,5% delas (2 supermercados e 1
acougue) apresentaram valores
alarmantes, acima de 10° NMP/g.
NUmeros preocupantes também foram
detectados por Ferreira e Simm® em
Parda de Minas, Minas Gerais, onde
encontraram em 83,3% de suas
amostras um valor acima de 2,4 x 10°
NMP/g. Rosina e Monego'? relataram
que das 40 amostras estudadas no
municipio de Canoinhas, estado de Santa
Catarina, 19 (47,5%) apresentaram

contagem acima de 1,1 x 103 NMP/g.

Ja para coliformes
termotolerantes, 100% das amostras
apresentaram valores abaixo do padrao
indicado na literatura que é de 10°
NMP/g. O maior valor encontrado foi de
2,6 x 10> NMP/g e mesmo ndo sendo

contabilizado de acordo com a literatura,

requer estudos mais aprofundados para
tracar um perfil microbiolégico do
alimento, pois, de acordo com Sousa”’,
utiliza-se a pesquisa desses micro-
organismos a fim de revelar defeitos no
tratamento ou na manipulacdao dos
alimentos, levando consigo um perigo
potencial, mesmo ndo estando na
amostra  particular examinada ou
estando em baixas quantidades, mas
que podem ser provavelmente
encontrados em amostras paralelas.

Abreu, Merlini e Begotti'?

também encontraram valores menores
que os descritos na maioria das
literaturas. Estudaram 10 amostras do
mesmo produto e detectaram a presenca
de coliformes termotolerantes em 30%
delas. Dias et al.*®, analisaram 24
amostras e apenas 3 estavam fora do

padrdo de 10° NMP/g. Estes atribuiram a
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contaminagdo a ma higienizagdo no
Na Tabela 2 expressa-se o0s
resultados em média analisados nas 3

amostras de cada um dos 8

processo de moagem.
estabelecimentos, para micro-
organismos aerdbios mesdfilos viaveis

por meio da técnica de CPP.

Tabela 2 - Resultados em média das analises de CPP para microrganismos aerdbios mesofilos

vidveis de carne bovina moida coletada em 4 supermercados (A, B, C e D) e 4 acougues (a, b, c e

d), na cidade de Anapolis, GO, Brasil

Aerdbios Mesofilos

Local Agougues UEC/g
A <3,0x10
Estabelecimento B > 3,0 x 102
de grande porte C Incontaveis
D <3,0x10
a Incontaveis
Estabelecimento b Incontaveis
de pequeno c Incontaveis
porte d > 3,0 x 10?

Das 24 amostras analisadas para CPP,
25% (2 supermercados) apresentaram
contagem menor que 30 colonias,
conforme a literatura. Porém, 50% (1
supermercados e 3 acougues)
encontraram-se incontaveis devido ao
grande desenvolvimento microbiano, ou
seja, valores extremamente altos na
ordem de 10°a 108 UFC/g, indicando
insalubridade, pois a maioria dos
micro-organismos patogénicos sdo

mesofilos.  Resultados  semelhantes
foram encontrados por Marchi et al.(*¥
que conseguiram em seus trabalhos
médias na ordem de 10° UFC/g, tendo
em 60% de suas amostras populacdes
com intervalos entre 10° a 10%. J4 Sousa

et al.*> encontraram em suas amostras

baixas contagens para o0s mesmos
micro-organismos, inferiores ao limite

maximo aceitavel de 10°.

CONCLUSOES

A partir dos resultados alcancados
e comparando-os, concluiu-se que a
carne bovina moida dos
estabelecimentos de grande e pequeno
porte da cidade de Anapolis, GO estava
comprometida. Para estes
estabelecimentos cuja analise estava
acima do permitido verificou-se a
necessidade de treinamento em Boas
Praticas de Fabricagdo, principalmente
acerca da

quanto aos cuidados

higienizacdo de equipamentos, do

estabelecimento e higiene pessoal dos
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manipuladores do alimento, ou seja, um manipulagcdo, visando a salde dos
controle da qualidade eficiente que consumidores.

melhore as condicbes precarias de
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