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ABSTRACT

Microbiological Quality of Homogenized Meat Sold by a
Supermarket of Goidnia (GO)

]

Seventy samples of homogenized meat produced and sold by a supermarket from
Goidnia (GO), were analysed, in the period from February 1996 to October 1997, in
order to evaluate the microbiological quality. The microbiological analysis were
mesophilic and psychrotrophic plate count, coliforms, fecal coliforms and Escherichia
coli most probable number (MPN), Salmonella research, Streptococcus of D group
MPN, Staphylococcus (positive coagulase) enumeration and sulfide-reductor clostridia
enumeration. In general the results indicated the good microbiological quality of the
products. However, three positive samples to Salmonella were found, standing out the
necessity of a permanent control, to avoid the transmission and dissemination of
foodborne diseases.
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RESUMO

Foram analisadas 70 amostras de carne homogeneizada produzidas e comerciali-
zadas por um hipermercado de Goinia (GOQ), noperiodo de fevereiro de 1996 a outubro
de 1997, para verificagdo da qualidade microbiologica. Foram realizadas andlises para
contagem padrio de microrganismos aerdbios ou facultativos meséfilos vidveis e de
psicrotroficos, NMP de coliformes totais, fecais e de Escherichia coli, pesquisa de

1 - Entregue para publicagic em abril de 1998,
2 - Escola de Veterindria da Universidade Federal de Goias. C.Postal 131, CEP. 74.001-970 - Goidnia-GO.
E-mail: cpaevufg@nutecnet. com. br



18 PRADO, C. 8. et al. Qualidade microbiologica da carmne homogenecizada comercializada ...

Saimonella, NMP de Streptococcus do grupe D, comtagem de Staphviococcus
(coagulase positiva) e contagem de clostridios sulfito-redutores. Os resultados
indicaram, de maneira geral, a boa qualidade microbiologica dos produtos analisados.
Entretanto, foram encontradas trés amostras positivas para a pesquisa de Salmonella,
ressaltando a necessidade de uma vigilincia permanente, evitando a transmissdo e a
disseminagio de toxinfecgdes de origem alimentar 4 populagio.

PALAVRAS-CHAVE: Carne homogeneizada, qualidade microbioldgica, toxinfecgio
alimentar.

INTRODUCAO

Ha muito tempo, a utilizagdo de carne moida no preparo dos mais variados pratos
tem sido hdbito comum de consumidores brasileiros e de diversos paises do munde. O
grande nimero de variedades culindrias e, principalmente, o baixo custo tém sido os
principais atrativos de sua utilizagio. Entretanto, deve-se considerar a qualidade da
materia-prima ¢ a forma de obtengdo do produto, principalmente nos aspectos higiénico-
sanitarios, visando fornecer um produto seguro e de boa qualidade para o consumidor.

Baseado nestes aspectos, alguns estabelecimentos produzem ¢ comercializam a
carne homogeneizada. O termo homogeneizar significa igualar, tornar homogéneo. No
caso da carne moida homogeneizada se refere especificamente ao teor e distribuigio da
gordura. Neste sentido, a carne homogeneizada apresenta diversas diferengas e relagio
a simples carne moida, tanto nos aspectos de obtengiio e selegio de matéria-prima,
quanto nos aspectos técnicos de fabricagdo, nos teores de gordura ¢ na qualidade
higiénico-sanitiria da produco e comercializagio.

Muitas vezes, a carne moida adquirida em agougues e em casas de carnes ¢
produzida a partir de cortes que possuem baixo valor comercial ou de retalhos que ja
ndo servem para serem comercializados como peca inteira ou até mesmo como cones
desta peca. Na produgdo da carne homogeneizada sdo utilizados somente cortes
comerciais de dianteiro bovino, previamente determinados, no sendo permitida a
utilizagdo de partes ou fragdes oriundas dos demais cortes comerciais. Padroniza-se o
produto no que se refere ao teor de gordura, fixando para a carne homogeneizada extra-
light de 7 a 9% de gordura ¢ para a carne homogeneizada /ight de 9 a 11% de gordura.

Devido A crescente comercializagdo da carne homogeneizada, surgiu a
necessidade de uma avaliagio da qualidade do produto que chega 3 mesa do consami-
dor. As carnes frescas refrigeradas nfo estfio livres da deterioragio bacteriana,
provocada por alguns microrganismos que crescem bem em baixas temperaturas ¢ em
meios com elevada umidade. Além disso, as carnes moidas podem se deteriorar mais
rapidamente do que as pegas inteiras devido 4 maior superficie de contato (Shelef et a/.



Anais Esc. Agron. e Vet,, 28(1): 17-27, 1998 19

1997). Segundo Guerrero et al. (1995), os muasculos intactos de animais sadios sio
considerados esi€reis. A contaminagio microbiana da carne pode acontecer durante
todas as fases do processamento do alimento, desde a sala de abate até a mesa do
consumidor, atraves do ar, pele, mios de manipuladores, facas, ganchos, superficies de
contato ¢ demais equipamentos ¢ wensilios. Leitdo (1995} admite que, dentre de um
conceito mais modemo de qualidade de alimentos, a carga microbiana do produto final
resulta da somatéria de fatores atuantes nas inumeras fases do processamento.

O desenvolvimento de uma microbiota extremamente variada é favorecido pelas
caracteristicas intrinsecas das carnes, como, por exemplo, sua composicio quimica,
atividade de Agua (Aa) ¢ condigbes de pH proximas da neutralidade. A avaliagfio de
alguns grupamentos bacterianos, como os coliformes fecais ¢ a Escherichia coli, em
particular, podem servir como indicadores da qualidade higiénico-sanitiria dos
alimentos (ICMSF 1983).

Em carnes refrigeradas, os principais responsaveis pela deterioragdo sio os
microrganismos psicrotroficos, entretanto, a presenca de microrganismos causadores de
toxinfecgdes alimentares representa urn grande risco a saide piblica. Em um trabalho
de investigagio epidemiolégica realizado na Holanda entre 1991 e 1994, foi detectado
que os principais alimentos implicados em surtos de toxinfecgio alimentar eram os
produtos cirneos e a comida chinesa (Simone ef of. 1997). Aproximadamente 75% dos
surtos de toxinfecgbes alimentares nos EUA sio provocados por Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus ou Salmonella (Miskimin et ol. 1976). Segundo o
CDC (Centro de Prevengio ¢ Controle de Doengas dos EUA), aproximadamente 26%
dos surtos de toxinfecgdes alimentares no pais tém sido atribuidos aos manipuladores
de alimentos (Silva Jr. et al. 1990, citado por Almeida ef al. 1995). Neste sentido, o
presente trabalho foi realizado com a intengdo de avaliar a qualidade microbiclogica da
carne homogenecizada comercializada em um hipermercado de Goidnia (GO).

MATERIAL E METODOS

Os quartos dianteiros foram provenientes de frigorificos que possuem o Servigo
de Inspegdo Federal. Apresentavam temperaturas de 2 a 4°C na intimidade da massa
muscular, ¢ pH entre 5,6 e 6,0 no momento do desembarque. Apds a pesagem, os
dianteiros foram armazenados em ¢imara fria exclusiva, com temperatura de 0 a 4°C.

A sala de manipulagio foi climatizada 4 temperatura de 0 a 2°C. Inicialmente foi
realizada a desossa, sendo retirados ossos, tendfes, cartilagens, aponevroses etc.,
separando-s¢ os cortes de maior ¢ de menor teores de gordiira, As pegas especificas para
cada tipo, light ou extra-light, foram moidas em equipamento prépmo, sendo
posteriormente homogeneizadas. A mdquina homogeneizadora trabalhou por tempo
adequado para que ndo houvesse ¢levagio da temperamra da carne devido ao atrito
provocado pelas ps homogeneizadoras. A camne homogeneizada foi embalada, sem
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contate manual, em bandejas de material isotérmico tipo isopor, revestidas com filme
pldstico permedvel ao oxigénio, sendo expostas 4 venda em balcdes refrigerados a
temperatura de 0 a 4°C, por um periodo mdximo de 3 horas.

As amostras foram colhidas, aleatoriamente, no balcio frigorifico de um
hipermercado localizado no municipio de Goiinia (GO), durante o periodo de fevereiro
de 1996 a outubro de 1997, perfazendo um total de 70 amostras. Cada amostra foi
constituida de um pacote fechado de carne moida homogeneizada, do tipo light ouextra-
light, exposto 3 venda no balcdo frigorifico. Apos a colheita, foram imediatamente
transportadas, devidamente acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo, para o
Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria da Universidade Federal de
Goids, onde foram realizadas as determinag¢des microbiologicas.

As amostras foram submetidas ds seguintes andlises: contagem padrio de
micrerganismos aerdbios ou facultativos mesofilos vidveis ¢ de psicrotréficos,
determinacio do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais, de coliformes
fecais e de Escherichia coli, pesquisa de Salmonella, NMP de Streptococcus do grupo
D, contagem de Staphylococcus (coagulase positiva) e contagem de clostridios sulfito-
redutores. As analises citadas foram realizadas segundo Métodos... (1991-1992).

Para a andlisc estatistica foi wiilizada a tabela de dispersio de frequéncia dos
valores encontrados, sendo que, para as determinagdes de NMP de coliformes totais,
coliformes fecais ¢ também para contagem de Staphylococcus (coagnlase positiva), os
valores foram ajustados através da equagdo v X +0,5 devido a uma grande amplitude
entre os valores (Banzatto & Kronka 1992).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os valores encontrados para contagem padrdo de microrganismos mesofilos nas
70 amostras que fizeram parte do presente estudo mostram que mais de 65% delas
apresentaram contagens inferiores a 10 UFC/g. Em apenas 4 das amostras, as contagens
foram superiores a 10° UFC/g, valores estes considerados elevados (Tabela 1). Dainty
& Mackey (1992) encontraram, na superficic de carcagas bovinas apos a esfola,
contagens entre 10° e 10*UFC/cm? de uma microbiota mista, composta principalmente
porbactérias mesofilas. Fung ez a/. (1980) definem como baixa contaminagio contagens
totais de microrganismos aerébios de até 10 UFC/cm’, contaminagio intermedidria
entre 10° ¢ 10° UFC/cm? e alta contaminagdo entre 10° e 10° UFC/cm?. Para os autores,
carnes com contagens acima de 10° UFC/cm? sio consideradas deterioradas. Greer,
citado por Roga & Serrano (1996), relata que a deterioraclio inicia-se na superficie da
came com contagens na faixa de 10° UFC/g, sendo sucedida por odores estranhos (10’
a 10® UFC/g), por alteragdes no sabor (10° a 10° UFC/g) e na limosidade (10° UFC/g).
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Tabela 1. Dispersio de fieqii€ncia para contagem padric de meséfilos em 70
amosiras de camme homogeneizada analisadas entre fevereire de 1996 e outubrode 1997.

Int. Classe Freqiéncia Freqiiéncia Freq. Relativa

(ufc/g) Absoluta Relativa (%) Acumuiada
<10 3 4,29 4,29

10 - 10° 13 18,57 22 86

10° - 10° 30 42 86 65,72

10* - 10° 20 28,57 9429

10% - 10° 3 4,29 98,58

10° - 107 1 1,43 100,00

TOTAL 70 100,00 -

A observagio dos resultados encontrados para a contagem padrio de psicrotrofi-
cos demonstra a boa qualidade microbioldgica dos produtos, pois 94,29% das amostras
analisadas apresentaram contagens abaixo de 10° UFC/g, e apenas 4 das 70 amostras
proporcionaram contagens superiores a este valor (Tabela 2). Sabe-se que os
psicrotroficos sdo os principais microrganismos responsaveis pela deterioragio da came
refrigerada (Vanderzant 1992). Assim, a quantidade de microrganismos deste grupo
presente na superficie da carcaga tem influéncia direta na vida de prateleira da carne.
Desta forma, mesmo mantidas sob refrigeragdio, as carnes com elevadas contagens de
psicrotroficos deterioram-se mais rapidamente, tornando-s¢ imprdprias para o consumo
humano.

Tabela 2. Dispersio de freqiiéncias para contagem padrio de psicrotroficos em
70 amostras de carne homogeneizada analisadas entre fevereiro de 1996 e outubro de
1997.

Int, Classe Freqiiéncia Freqiiéncia Freq. Relativa

(ufc/g) Absoluta Relativa (%) Acumulada
<10 3 429 4,29

10 - 107 11 15,71 20,00

10° - 104 31 44,29 64,29

104 - 10° 21 30,00 94,29

10°-10° 3 4,29 98,58

10° - 107 ] 1,43 100,00

TOTAL 70 100,00 -
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Os resultados de NMP de coliformes totais constantes na Tabela 3 mostram que
47,14% das amostras apresentaram um NMP inferior a 1/g e que 87,14% apresentaram
um NMP inferior a 8/g. Estes resultados indicam boas praticas de processamento dos
alimentos analisados e higienizagio adequada dos equipamentos. Esta analise ¢ bastante
util como indicadora de contaminagdo pos-sanitizagdo ou pos-processamento, pois,
quando os resultados mostram numero elevado de coliformes totais, evidenciam-se
praticas de higiene e sanitizagdo inadequadas para o processamento de alimentos (Silva
et al. 1997,

Tabela 3. Dispersdo de fregiiéncias para NMP de coliformes totais em 70
amostras de carne homogeneizada analisadas entre fevereiro de 1996 e outubrode 1997,

Int. Classe Fretjiiéncia Freqiiéncia Freg. Relativa
(nmp/g) Absoluta Relativa (%) Acumulada
<1 33 4714 47,14

1-4 18 25,71 72,85
4-8 10 14,29 87,14
8-12 4 5,71 92,85
>12 5 7,14 160,00
TOTAL 70 100,00 -

Os dados das Tabelas 4 e 5 revelaram, respectivamente, que das 70 amostras
analisadas, 87,14% apresentaram NMP de coliformes fecats inferiores a 1/g e 88,57%,
NMP de E. coli menores que 1/g. Isto indica o baixo indice de contaminagio por
coliformes nas amostras de carne homogeneizada analisadas. A realizagdo das analises
para determinagio do NMP de coliformes, coliformes fecais e enumeracio de £.cofi tem
a fungdo de indicador das condigbes higi€nico-sanitdrias, pois a presen¢a desies
microrganismos, em determinados valores, indica que estes produtos estiveram expostos
a condigées onde pode ter ocorrido contaminagdo do alimento com microrganismos
perigosos e/ou permitidoa multiplicagio de especies infecciosas ou toxigénicas (ICMSF
1983).
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Tabela 4. Dispersdo de freqiiéncias para NMP de coliformes fecais em 70
amostras de carne homogeneizada analisadas entre fevereiro de 1996 ¢ outubro de 1997,

Int. classe Freqiiéncia Freqiiéncia Freq. Relativa
(nmp/g) Absoluta Relativa (%) Acumulada
<1 61 87,14 87,14

1-4 4 57N 92,85
4-8 3 4,29 97,14
8-12 1 1,43 98,57
> 12 1 1,43 100,00
TOTAL 70 100,00 -

Tabela 5. Dispersdo de freqiiéncias para NMP de Escherichia coli em 70
amostras de carne homogencizada analisadas entre fevereiro de 1996 e outubro de 1997,

Int. Classe Freqliéncia Freqiiéncia Freq. Relativa
(ufc/g) Absoluta Relativa (%) Acumulada
<1 62 88,57 88,57
1-3 1 1,43 90,00
3-6 5 7.14 97,14
>6 2 2,86 100,00
TOTAL 70 100,00 -

Os resultados encontrados para a determinagio do NMP de Streptococcus do
grupe D revelam que 97,14% das amostras analisadas apresentaram contagens
inferiores a 10/g, sendo que apenas uma apresentou contagem superiora 15/g (Tabela
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6). Este grupo de microrganismeos, cmbora presentes nas fezes de mamiferos e demais
animais de sangue quente, também se encontra amplamente distribuido no meio
ambicnte, 0 que restringe seu significado como indicador de contaminagiio fecal,
entretanto, sio bons indicadores de higienizagio inadequada em industrias de alimentos.

Tabela 6. Dispersdo de fregiiéncias para NMP de Streptococcus do grupo D em
70 amostras de carne homogeneizada analisadas entre fevereiro de 1996 e outubro de
1997.

Int. Classe Freqiiéncia Freqiiéncia Freq. Relativa
(ufc/g) Absoluta Relativa (%) Acumulada
<1 56 80,00 30,00
1-5 b6 8,57 88,57
5-10 6 8,57 97,14
10-15 1 1,43 98,57
>15 1 1,43 100,00
TOTAL 70 100,00 -

Na Tabela 7 podem ser observados os resultados das contagens de
Staphylococcus (coagulase positiva). Das 70 amostras de carne homogeneizada
analisadas, 65 (92,86%) apresentaram contagens inferiores a 10 UFC/g, sendo que
apenas 2 amostras (2,86%) apresentaram contagens superiores a 10 UFC/g. A Portaria
do Ministério da Saiide n® 451, de 19 de setembro de 1997 (Brasil 1997), estabelece,
para carne moida, padrdes microbiologicos apenas para a pesquisa de Samonella.
Entretanto, conforme o item I do anexo III desta portaria, que cstabelece "Situagies
e convengdes microbiologicas para avaliagio de alimentos para os quais nfio existem
padrdes especificos”, o produto € aceitdvel para o consumo humano quando a andlise
de Staphylococcus (coagulase positiva) apresentar contagens inferiores a 10° UFC/g.
Ainda, de acordo com a portaria, o alimento ¢ considerado improprio para o consumo
quando apresentar contagens de S. aureus superiores a 10° UFC/g. No presente estudo,
nenhuma das amostras analisadas apresentou valores superiores a 10* UFC/g, o que
atesta a boa qualidade da carne homogeneizada analisada, no que se refere ao respectivo
MICTOIganismo.
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Tabela 7. Dispersio de freqiiéncias para Contagem de Staphylococcus (coag.
pos.) em 70 amostras de came homogeneizada analisadas entre fevereiro de 96 e
outubro de 1997,

Int. Classe Freqiiéncia Freqiiéncia Freq. Relativa
(ufc/g) Absoluta Relativa (%) Acumulada
<10 65 92.86 92,86
10 - 10? 1 1,43 94,29
107 - 10° 2 2,86 97,15
107 - 10° 2 2,86 100,00
TOTAL 70 100,00 -

No que se refere a pesquisa de Salmonella, trés amostras (4,29%) revelaram a
presenga deste género bacteriano. Para esta anilise, devido ao elevado risco de infecgio
alimentar e da patogenicidade da bactéria, a Portaria n° 451 do Ministério da Saude
estabelece que a simples presenca do microrganismo em 25 g da amostra torna o
produto impréprio para o consumo. Em trabatho realizado por Simone et al. (1997),
foram investigados os casos de toxinfecgio alimentar ocorridos na Holanda entre 1991
e 1994. Dos casos com agente etiologico conhecide, 19% foram atribuidos a Bacilfus
cereus, 16% a Samonella, 11% a Clostridium perfringens, 6% a E. coli, e 5% a
Staphyiococcus aureus. Estes resultados destacam a importancia das salmonelas como
agentes causadores de infecgdo alimentar e da avaliagio da qualidade microbiologica
dos alimentos consumidos pela populagio.

A contagem de clostridios sulfito-redutores mostrou apenas uma amostra positiva,
1,43%, entre as 70 analisadas. Esta analise indica a presenga de microrganismos do
género Clostridium, entre eles o Clostridium perfringens e Clostridium botulinum. Estes
microrganismos sio responsaveis por inimeros surtos de intoxicagdo alimentar.
Aproximadamente 75% dos surtos de toxinfecgio alimentar nos Estados Unidos séo
causados por CI. perfringens, Staphylococcus aureus, ou Salmonella (Brachman et af.
1973, citado por Miskimin ef al. 1976). Os alimentos 4 base de carne bovina e de carne
de frango t2m sido os principais causadores de intoxicagdo alimentar por Cl. perfringens
(Franco & Landgraf 1996). Na Europa (Alemanha, Franga, Itilia e Pol6nia), varios
surtos ja foram relatados envolvendo produtos cirneos contaminados com o Cl
botulinum do tipo B.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que a carne bovina homogeneiza-
da comercializada em um hipermercado de Goidnia (GO), no periodo de fevereirs <2
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96 a outubro de 97, apresentou, de maneira geral, boa qualidade microbiologica. Mas,
tendo em vista as caracleristicas pertinentes ao produto, os autores ressaltam a
importincia da vigildncia permanente da qualidade, que deve ser realizada através do
controle microbiolégico sistematico.
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