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RESUMO

Com a finalidade de verificar a qualidade de hamburgueres de carne bovina prontos para o
consumo comercializados em sanduicherias tipo trailers da cidade de Goiinia (GO), foi
realizada uma avaliagfio microbiolégica de cem amostras. Estas foram coletadas com o
apoio da Vigilancia Sanitdria Municipal, sendo cinqiienta oriundas de estabelecimentos de
regides centrais ¢ cinqgiienta de regides periféricas. Posteriormente, foram analisadas com
base na Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria. O protocolo microbiolégico, de acordo com American Public Health Association
— APHA (1992) e Brasil (1999), incluiu a contagem de coliformes a 45°C, Staphylococcus
coagulase positiva e bactérias Clostridium sulfito redutores a 46°C, além da pesquisa de
Salmonella sp. Procedeu-se ainda & contagem de bactérias mesdfilas aerdbias estritas e/ou
facultativas vidveis e coliformes a 35°C. Os resultados evidenciaram a presenga de mesofilos
em 95% das amostras e de coliformes totais em 35%; no entanto, coliformes fecais ¢
Escherichin coli (1%), Staphylococcus coagulase positiva (1%) e Clostridium sulfito
redutores (2%) foram encontradas em menor propor¢do. Ndo foi detectada nenhuma espécie
de Salmonella nas amostras analisadas. A pesquisa microbiolégica realizada evidenciou a
clevada qualidade microbioldgica das amostras analisadas, pois 99% delas apresentaram-se
de acordo com a legisla¢do vigente.

DESCRITORES: Hamburgueres. Microrganismos. Sanduicherias tipo trai-
lers.

INTRODUCAO

Anualmente, nos Estados Unidos, ocorrem cerca de 76 milhdes de
enfermidades transmitidas por alimentos (Mead et al., 1999), sendo estimado
um custo anual entre 7,7 e 8,4 bilhdes de dolares para as doengas associadas
ao consumo de carnes (Bean & Griffin, 1990).
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Fatores intrinsecos e extrinsecos, como atividade de 4gua, pH,
composi¢do quimica, temperatura ¢ umidade podem alterar a microbiota
natural da carme de origem bovina e contribuir para a instalagdo e
proliferacdo de patdgenos (Cassin et al., 1998; Garcia, 1996).

A contaminagdo de produtos de carne moida - especificamente do
hamburguer bovino - por bactérias patogénicas pode ocorrer durante o abate,
a moagem, O processamento, o armazenamento, a distribuicio e a cocglo
(Cassin et al., 1998; CDC, 1993; Silva Junior, 2001).

O hamburguer de carne bovina, malcozido, é um dos alimentos
freqiientemente relacionados a surtos de colites hemorragicas causados por E.
coli O157:H7 e de gastroenterites por Salmonella sp, nos Estados Unidos
(CDC, 1993; CDC, 1995). Este e outros produtos carneos cozidos sdo
apontados como veiculos em surtos de toxinoses alimentares provocados por
Staphylococcus aureus (Carmo et al., 1995) e por Clostridium perfringens
(CDC, 1994).

Poucos estudos foram realizados no Brasil com a finalidade de
investigar a presenga de E. coli 0157:H7 e outros patdgenos em hambiirguer
(Ribeiro et al., 1999). O presente estudo tem o objetivo de verificar a
qualidade microbiologica de amostras de hamburgueres bovinos prontos para
0 consumo comercializados em sanduicherias tipo trailers na cidade de
Goiénia, além de comparar as condiges higiénico-sanitarias desses produtos
servidos em estabelecimentos provenientes do centro e da periferia.

MATERIAL E METODOS

Caracterizagdo das amostras

Entre fevereiro e julho de 2001, foram coletadas - juntamente com
fiscais da Vigildncia Sanitdria Municipal de Goiénia, aleatoriamente, sem
-informar a finalidade da solicitag8o - cem amostras de hamburgueres bovinos
de sanduicherias tipo frailer, sendo cinqilenta oriundas da regidio central e
cinqilenta de bairros da periferia (Figura 1). Essas amostras foram cozidas em
chapas grills aquecidas a temperatura acima de 120°C.

Andlises microbiolégicas

As amostras foram analisadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e de Ambientes do Instituto de Patologia Tropical e Satde Publica
da Universidade Federal de Goids. O protocolo microbiolgico seguiu os
padrdes recomendados pela Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001), de acordo com
APHA (1992) e Brasil (1999), incluindo as contagens de coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e bactérias Clostridium sulfito redutores a
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46°C, além da pesquisa de Salmonella sp. Foram também realizadas as
contagens de bactérias mesofilas aerdbias vidveis ¢ coliformes a 35°C
(APHA, 1992; Brasil, 1999).

A Pontos de coleta da regifo central

@ Pontos de coleta da regidio perifénca

Figura 1. Pontos de coleta das amostras de hambirgueres de origem bovina
prontas para o consumo e comercializadas em Goidnia (GO)

Analise estatistica

Com o objetivo de avaliar se h4 um maior nivel de contaminagéo
dos hambiirgueres consumidos em estabelecimentos mais distantes do centro
de Goiénia, foram comparados os valores médios das contagens de coldnias
das amostras coletadas de sanduicherias provenientes de bairros da regido
central com os valores das amostras oriundas de setores periféricos.
Utilizaram-se, para tanto, o teste ¢ de significincia da diferenga entre duas
médias e o teste qui-quadrado (X*) ndio paramétrico.

RESULTADOS

Os microrganismos mesofilos foram os mais freqiientemente
encontrados (95%), seguidos de coliformes a 35°C (35%). As bactérias
Clostridium sulfito redutores (2%), os coliformes a 45°C (1%), E. coli (1%) e
Staphylococcus coagulase positiva (1%) foram evidenciados em menor
proporgdo. Néo foi detectada Salmonella sp nas amostras analisadas.

A maioria das contagens para todos os microrganismos, com
excecio das bactérias mesofilas, apresentou-se inferior a 10' ufc/g. As
enumeragdes de mesofilos e coliformes a 35°C mostraram variagdes entre a
faixa de 10' e 10* ufc/g. As contagens de coliformes a 45°C, E. coli,
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Staphylococcus coagulase positiva e Clostridium sulfito redutores foram
inferiores a 10° ufc/g (Tabela 1).

Tabela 1. Porcentagem das faixas de contagens e pesquisa microbioldgica
em amostras de hamburgueres bovinos comercializados em
sanduicherias tipo trailers em Goiania (GO), de fevereiro a julho

de 2001
Resultados  Coliformesa Coliformesa f. coli S aurcus  Clostridium  Mesofilos  Salmonella
35°C (%) 45°C (%) (%) (%) sulfito (%) (%)
redutores (%)

<10" ufe/g 65 99 19 99 98 5
10'-10 ufc/g 20 0 0 0 2 26 Auséncia/25 g
>102-10° ufe/y 12 1 1 1 0 37 Auséncia25 g
>10%-10 ufc/y 3 0 0 0 0 32 Auséneia/25 g
Total 100 100 30 100 100 100 100

De acordo com a Figura 2, foi possivel constatar que nio houve
diferencas significativas entre as faixas de contagens comparadas das
bactérias pesquisadas nos hambuirgueres servidos em sanduicherias tipo
trailers localizadas nas regides central e periférica de Goidnia. Os valores
médios encontrados foram comprovados pelos testes estatisticos aplicados
(teste ¢ e teste X%), com um nivel de significincia de p superior a 0,05.

(%)

ECentro
O Periferia

Figura 2. Porcentagem das faixas de contagens microbiolégicas > 10' e <
10° ufc/g das amostras de hamburgueres bovinos comercializados

em sanduicherias tipo trailers em Goidnia (GO), de fevereiro a
julho de 2001
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DISCUSSAO

O padréo aceitavel para pratos carneos prontos para o consumo deve
apresentar contagens de até 2,0 x 10' ufc/g para coliformes a 45°C e de até
10° ufc/g para Staphylococcus coagulase positiva e para Clostridium sulfito
redutores a 46°C, devendo mostrar ainda auséncia de Salmonella em 25 g da
amostra (Brasil, 2001).

Os microrganismos encontrados com maior freqiiéncia neste estudo

foram os aerdbios mesoéfilos vidveis (Tabela 1). Essas bactérias n3o sdo

citadas pela legislagfio vigente (Brasil, 2001), mas, de acordo com o Centro

Nacional de Alimentacién y Nutricion de Majadahonda, o valor méximo
permitido ¢ 10° ufc/g para produtos cérneos prontos para o consumo (Garrido
et al., 1996). Das amostras positivas para meso6filos e descritas na Tabela 1
(95%), todas apresentaram contagens inferiores a 10° ufc/g, estando em
condi¢des microbioldgicas satisfatorias.

Duitschaever et al. (1977) constataram em 75,7% de 107
hamburgueres fritos, no Canada, contagens de meséfilos inferiores a 10°
ufc/g. Nascimento et al. (2001) observaram uma redug¢do da média da
contagem total de 1,03 a 1,62 log da microbiota bacteriana aerébica em
hamburgueres cozidos a uma temperatura de 176,6°C apds o aquecimento.

O crescimento dessas bactérias, apés o cozimento, pode ter ocorrido
pela manutengdo dos hamburgueres i temperatura ambiente antes do
consumo (Duitschaever et al., 1977). Meso6filos em nimeros elevados podem
indicar deficiéncia na qualidade da matéria-prima, aplicagdio de processo
tecnolégico inadequado, manipulagdo higiénica incorreta ou manutengdo em
condi¢des improprias (Brasil, 1999).

Foi observada a presen¢a de coliformes a 35°C em 35% das
amostras, com variagio entre < 10' e > 10° ufc/g (Tabela 1). Como a
legislagdo vigente (Brasil, 2001) ndo estabelece limite para esse grupo em
carnes prontas para o consumo, considerou-se aceitdvel a média de até 10°
ufc/g para enterobactérias (Puig et al., 1985). Das amostras positivas (Figura
2), 15% apresentaram enumeragdes > 10 ufc/g (Tabela 1), estando fora desse
limite preconizado (Puig et al., 1985). A determinag#o de coliformes a 35°C
¢ utilizada como indicador higiénico, sendo associada i contaminagdo de
origem ambiental (Brasil, 1999).

Karim (1977) isolou coliformes a 35°C em 17% de trinta
hambirgueres cozidos, em Teerd, Ird, com enumeragdes que variavam entre
< 10' e 10* ufc/g. Puig et al. (1985), em Zaragoza, Espanha, evidenciaram
contagens de enterobactérias que oscilavam entre < 10' e 7,2 x 10° ufc/g. Em
Goiania, Brasil, Campos et al. (1999) observaram contagens < 10* ufc/g em
100% das carnes cozidas analisadas.

No presente estudo somente uma amostra apresentou coliformes a

45°C, com contagem de 3,0 x 10? ufc/g, estando acima dos limites legais
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(Tabela 1) e evidenciando o contato direto ou indireto de material fecal com o
alimento (Brasil, 1999).

Sabota et al. (1998) obtiveram contagens de coliformes a 45°C de 3,0
x 107 ufc/g em hamburgueres de restaurante fast-food, nos Estados Unidos.
Essas contagens desencadeavam grave quadro de gastroenterite e sepse.

A presenga de Staphylococcus coagulase positiva foi observada em
apenas uma amostra, com contagem de 5,0 x 10% ufc/g, € a de Clostridium
sulfito redutores, em duas amostras, com contagens de 10' e 10 ufc/g. Ndo
foi encontrada a presenga de Salmonella sp (Tabela 1). Portanto, todas as
amostras, para esses microrganismos pesquisados, foram consideradas dentro
do padrdo (Brasil, 2001). :

Karim (1977) e Duitschaever et al. (1977) n3o evidenciaram
Staphylococcus, C. perfringens e Salmonella sp em hamburgueres bovinos
cozidos. Ferrer et al. (1992) isolaram Staphylococcus enterotoxigénicos (1%),
C. perfringens (2,1%), E. coli (7,4%) e Salmonella (2,1%) em 377 produtos
carneos em Madri, Espanha. Campos et al. (1999) relataram que todas as
amostras de carne cozida apresentaram S. aureus < 10° ufc/g e auséncia de
Salmonella/25 g.

S. aureus e Salmonella, quando isolados em alimentos termicamente
processados, podem significar uma contamina¢fio de origem humana. C.
perfringens pode ser encontrado em pequeno numero no trato intestinal do
homem e dos animais, e seus esporos estio comumente presentes no solo
(Brasil, 1999),

No presente estudo foi evidenciado que 99% das amostras analisadas
estavam em condigdes sanitarias satisfatorias.

A temperatura de cocgio, acima de 120°C, das chapas tipo grzll foi
fundamental para a destruigdo dos microrganismos, na maioria das amostras,
0 que era esperado, considerando que a temperatura ideal de cocgfo, para
todas as porgdes de produtos carneos, € de 74°C por alguns segundos (Sitva
Janior, 2001).

A identificagdo de bactérias em algumas amostras talvez possa ser
justificada pelo tempo de cocgdo insuficiente, associado a espessura do
hambtirguer. E importante salientar que para haver destruigdo de bactérias, a
por¢do interna do hambuirguer deve ter espessura fina (63% de camne) e
atingir 68,3°C sobre a chapa a 137°C (Juneja et al., 1997). Outra provével
causa da presenca de bactérias pode ter sido o cozimento inadequado, uma
vez que algumas amostras, neste trabalho, apresentaram a porgdo interna
rosada. Vale lembrar que a mudanga da cor vermelha para rosa ¢ desta para
marrom ndo € indicadora confidvel de cozimento, pois a carne moida pode
permanecer résea mesmo cozida em temperatura adequada, devido a
pardmetros como pH, nivel de pigmento e conteudo de gordura (FSIS, 1998).

A presenca de coliformes a 43°C, Staphylococcus coagulase positiva
e Clostridium sulfito redutores a 46°C em quantidades abaixo dos limites
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microbiolégicos estabelecidos pela legislagdo vigente, em 99% das amostras
analisadas, e a auséncia de Salmonella sp em 100% das amostras permitem
concluir que a carne de hamburguer de origem bovina cozida, comercializada
em sanduicherias tipo trailers em Goiénia, apresentou-se de étima qualidade
bacteriolégica.

ABSTRACT

Microbiological evaluation of ground beef hamburgers commercialized in
snack bars in Goiania city, Brazil.

Aiming to assess the quality of ground beef hamburgers ready to be eaten
commercialized in snack bars in Goi4nia city/GO, Brazil, 100 samples of
them were collected. From these, S0 were sampled in the downtown area and
50 in the suburbs with the support of municipality authorities (“Vigilancia
Sanitaria Municipal™). The samples were analyzed and the microbiological
patterns of Resolution RDC n°12 issued on January 2™ 2001 of the sanitary
bureau (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) were used as reference.
The microbiological protocol in accordance with American Public Health
Association (1992) and Brazil (1999), included the count of coliforms at
45°C, coagulase positive Staphylococcus and sulfite reductors Clostridium at
46°C, the research of Salmonella sp. and also the quantity of mesophile
bacteria and coliforms at 35°C. The results showed the presence of
mesophiles in 95% of the samples and total coliforms in 35%, however, fecal
coliforms and Escherichia coli (1%), coagulase positive Staphylococcus (1%)
and sulfite reductors Clostridium (2%) were found in lower proportion.
Salmonella was not detected in the analyzed samples. The microbiologic
study showed a high frequency of microbiology quality in the analyzed
samples, besides, 99% of the samples were in accordance with the actual
legislation.

KEYWORDS: Hamburgers. Microorganisms. Snack bars.
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