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Resumo: A carne bovina é a mais consumida, presente nas refeições diárias do 

brasileiro a carne moída proporciona a elaboração de diversos produtos cárneos caseiros. A 

carne, devido as características físicas e químicas, é um meio propício para o 

desenvolvimento de micro-organismos, além disso, o processamento desse alimento aumenta 

as possibilidades de contaminação e superfície de contato. O objetivo do presente trabalho foi 

realizar a avaliação da qualidade microbiológica de carne moída bovina comercializada em 

açougues presentes nos supermecados da região central de Uberlândia, MG. Foram adquiridas 

amostras de acém bovino moído em três repetições nos nove açougues estudados, 

denominados em ordem alfabética de A até I. As análises microbiológicas realizadas no 

Laboratório de Tecnologia e Inspeção de Produtos de Origem Animal da Universidade 

Federal de Uberlândia, submetidas às  análises  do Número Mais Provável de Coliformes 

totais e a 45ºC, contagem de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas (UFC/g). Na 

primeira coleta o estabelecimento E apresentou a maior contagem, de bactérias heterotróficas 

aeróbias mesófilas (2,0 x 10
5 

UFC.g
-1

). O estabelecimento C apresentou as maiores contagens 

na 2ª e 3ª coletas (8,2 x 10
3 

UFC.g
-1 

e 9,0 x10
3 

UFC.g
-1

, respectivamente). Os menores valores 

de contagem de colônias durante as três coletas foram o estabelecimento F, sendo 2,75x10
5
 

2,35x10
5
 3,00x10

5 
UFC.g

-1
(1ª,2ª 3 ª coletas respectivamente). Todas as amostras estavam 

dentro dos padrões para bactérias aeróbias mesófilas segundo a União Europeia (2005) e 

44,4% estavam acima do limite máximo para coliformes a 45ºC de acordo com a RDC 12 de 

2001 da ANVISA. 

 

Palavras chave: segurança alimentar, coliformes, acém 

 

Abstract: Beef is the most consumed, present in the daily meals of Brazilian ground 

beef provides the preparation of various homemade meat products. Due to its physical and 

chemical characteristics, meat is a favorable medium for the development of microorganisms, 

and the processing of this food increases the possibilities of contamination and contact 

surface. The objective of the present work was to evaluate the microbiological quality of 

ground beef marketed in butchers in the supermarkets of central Uberlândia, MG. Samples of 

ground beef cattle were obtained in three repetitions in the nine butcheries studied, named in 

alphabetical order from A to I. The microbiological analyzes performed at the Laboratory of 

Technology and Inspection of Animal Products of the Federal University of Uberlândia, 

submitted to Number analysis. Most likely total coliforms and at 45ºC, mesophilic aerobic 

heterotrophic bacterial count (CFU / g). In the first collection, establishment E presented the 

highest count of mesophilic aerobic heterotrophic bacteria (2.0 x 105 CFU.g-1). 

Establishment C had the highest counts in the 2nd and 3rd collections (8.2 x 103 CFU.g-1 and 
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9.0 x103 CFU.g-1, respectively). The lowest colony count values during the three collections 

were establishment F, with 2.75x105 2.35x105 3.00x105 CFU.g-1 (1st, 2nd and 3rd 

collections respectively). All samples were within the standards for mesophilic aerobic 

bacteria according to the European Union (2005) and 44.4% were above the upper limit for 

coliforms at 45 ° C according to ANVISA RDC 12 of 2001. 
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Introdução  

 A carne bovina possui um alto 

consumo entre os brasileiros, presente em 

sua dieta  diária.  Segundo a Associação  

Brasileira das Indústrias Exportadoras de  

Carne (ABIEC), em 2018, houve um 

aumento da produção de carne bovina no 

Brasil e um consumo per capita de 42,12 

kg/ano. 

Segundo o artigo 276 do 

Regulamento de Inspeção Industrial e 

Sanitária de Produtos de Origem Animal 

(RIISPOA), as carnes são definidas como 

massas musculares e outros tecidos que as 

acompanham, possuindo ou não uma base 

óssea correspondente ao local em que foi 

retirada, proveniente de espécies de 

animais diferentes, que através da inspeção 

sanitária veterinária oficial estejam aptas 

para o consumo ( BRASIL, 2017).  

A carne, devido as características 

físicas e químicas, é um meio excelente 

para o desenvolvimento de micro-

organismos. Portanto, a veiculação de 

bactérias patogênicas para o ser humano 

podem ocorrer durante o consumo desse 

alimento (D‘AOUST et al., 2001). Com 

isso, a manipulação desse produto deve 

obedecer rigorosamente as condições de 

higiene e as boas práticas de manipulação 

(VENTURINI, 2007). 

Os coliformes totais e coliformes a 

45ºC são micro-organismos utilizados para 

indicarem a condição higienicossanitária 

do local, quando se trata de processos de 

manipulação e fabricação de alimentos.  

mailto:anacgf.ufu@gmail.com
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Tais bactérias são facilmente 

eliminadas se usados sanitizantes corretos 

para a limpeza do local e máquinas. Por 

isso, a presença dessas podem estar 

relacionadas com condições de higiente 

inadequadas (FRANCO, LANDGRAF, 

2008).  

 O nível econômico dos 

consumidores de carne bovina no Brasil 

tem definido o perfil do corte mais 

consumido entre a população, que depende 

de uma variação de preço e viabilidade 

para realizar o consumo do produto. 

Mesmo com níveis mais baixos 

economicamente, a população brasileira 

ainda tem consumido bastante carne na 

dieta diária. Entre os cortes mais 

consumidos destacam-se o músculo e o 

acém (SCHNEIDER et al., 2014).   

 Devido a aceitabilidade da 

população brasileira, a carne moída tem 

ganhando destaque entre os produtos 

cárneos. Isso se deve à maior facilidade de 

acesso do consumidor, com menor renda 

econômica, em adquirir essa proteína 

animal e também à variedade de formas de 

preparo deste alimento (MOTTA et al., 

2000).  

Levando em consideração a 

importância da carne moída na alimentação 

do brasileiro e seu risco microbiológico, 

objetivo do presente trabalho foi realizar a 

avaliação  da  qualidade  microbiológica de  

carne moída bovina comercializada em 

açougues nos supermecados centrais da 

cidade de Uberlândia no estado de Minas 

Gerais. 

Material e métodos 

 Local do experimento  

Foram adquiridas amostras de  200 

gramas acém bovino moído em três 

repetições semanais nos açougues que 

funcionam em supermecados da região 

central de Uberlândia-MG, totalizando 

nove estabelecimentos. Essas amostras 

foram mantidas refrigeradas em caixas 

isotérmicas do momento da coleta e 

enviadas ao laboratório de Laboratório de 

Tecnologia e Inspeção de Produtos de 

Origem Animal. 

 A delimitação da região central foi 

de acordo com o mapa disponibilizado pela 

prefeitura de Uberlândia, nele foi possível 

listar os bairros: Bom Jesus, Brasil, 

Cazeca, Centro, Daniel Fonseca, Fundinho, 

Lídice, Martins, Nossa Senhora Aparecida 

e Osvaldo Rezende (UBERLÂNDIA, 

2019). 

 As amostras foram processadas no 

laboratório de Tecnologia e Inspeção de 

Produtos de Origem Animal da 

Universidade Federal de Uberlândia e 

foram submetidas às  análises  pelo 

método do Número Mais Provável de 

Coliformes totais e Coliformes a 45ºC, 

contagem     de   bactérias   heterotróficas  
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aeróbias mesófilas (UFC.g
-1

), conforme 

metodologia descrita por Silva et al. (2017) 

em triplicata. 

 A interpretação dos resultados foi 

realizada conforme descrito no 

Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods 

(APHA,2001). 

Os dados encontrados foram 

analisados através de médias simples 

através da utilização de tabelas. 

Resultados e discussão 

Na Tabela 1 é possível identificar 

os valores encontrados das contagens de 

bactérias aeróbias mesófilas nas três 

repetições realizadas. Na primeira coleta o 

estabelecimento E possuiu a maior 

contagem (2,00x10
5 

UFC.g
-1

) em relação 

aos demais estabelecimentos. Já na 

segunda e terceiras coletas o 

estabelecimento C apresentou as seguintes 

contagens 8,20x10
3 

e 9,00x10
3 

UFC.g
-1

, 

que foram as maiores que às apresentadas 

pelos outros locais. Os menores valores de 

contagem de colônias nas três coletas 

foram do estabelecimento F que apresentou 

2,75x10
5
, 2,35x10

5 
e 3,00x10

5 
UFC.g

-1
, na 

1ª, 2ª e 3ª coletas respectivamente. 

Tabela 1. Contagens de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas expressos em UFC.g
 
 amostras de 

carne de bovina moída, após três coletas realizadas nos açougues de supermecados da região central de 

Uberlândia. 

Estabelecimentos 1ª Coleta 2ª Coleta 3ª Coleta 

 
UFC.g

-1
 UFC.g

-1
 UFC.g

-1
 

A 
4,25x10

4 
1,01x10

4 
9,86x10

4 

B 
5,70x10

3 
1,15x10

5 
1,03x10

4 

C 4,45x10
4 

8,20x10
3 

9,00x10
3 

D 
3,50x10

4 
5,30x10

4 
6,00x10

4 

E 2,00x10
5 

5,85x10
4
 4,80x10

4
 

F 
2,75x10

5
 2,35x10

5
 3,00x10

5
 

G 2,80x10
5
 2,60x10

4
 3,60x20

5
 

H 
2,80x10

5
 4,60x10

5
 3,20x10

5
 

I 
2,55x10

4 
9,15x10

5
 4,00x10

5
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A Tabela 2, apresenta os resultados 

encontrados do número mais provável de 

coliformes totais e coliformes a 45ºC 

durante as três coletas realizadas. O 

estabelecimento G apresentou os menores 

valores nas três coletas tanto para 

coliformes totais quanto para coliformes 

termotolerantes que os outros locais.  

 Na primeira coleta o 

estabelecimento C apresentou o maior 

valor de 1,1x10
-3

 NMP.g
-1 

para coliformes 

totais e coliformes a 45ºC em relação aos 

demais, já na segunda coleta os 

estabelecimentos B e E apresentaram os 

maiores valores (1,1x10
-3

 NMP.g
-1

)
 
para 

coliformes totais e coliformes a 45ºC. Já na 

terceira coleta os estabelecimentos B,C,D e 

E (1,1x10
-3

 NMP.g
-1

) apresentaram os 

maiores valores para o número mais 

provável. 

Tabela 2. Número mais provável de coliformes totais e coliformes a 45ºC em amostras de 

carne de bovina moída, após três coletas realizadas nos açougues de supermecados da região 

central de Uberlândia. 

Estabelecimentos 1ª Coleta 2ª Coleta 3ª Coleta 

 NMP.g
-1

 NMP.g
-1

 NMP.g
-1

 

 CTO C45 CTO C45 CTO C45 

A 93 240 460 460 240 240 

B 9,2 3,6 1100 1100 1100 1100 

C 1100 1100 150 150 1100 1100 

D 460 460 460 460 1100 1100 

E 150 150 1100 1100 1100 1100 

F 43 93 <3,0 <3,0 43 93 

G <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 

H 43 93 460 460 43 93 

I 11 150 460 1100 43 46 

CTO = Coliformets totais 

C45 = Coliformes a 45ºC 

A legislação brasileira não possui 

limites estabelecidos para a contagem total 

de bactérias aeróbias mesófilas em carne 

bovina moída. Segundo a legislação da 

União Europeia, o limite máximo de 

UFC.g
-1 

para esses micro-organismos é de 

5 × 10
6 

UFC.g
-1

(União Europeia, 2005), 

Ryser e Schuman (2015) apresentaram os 

valores entre 1,0 x 10
4
 a 1,0 x 10

7
 UFC.g

-1
. 

Portanto, todas as amostras avaliadas do 

presente trabalho estão abaixo o limite 

estabelecido, apresentando uma boa 
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qualidade microbiológica da carne. 

Semelhantes aos resultados encontrados 

por Monteiro et al. (2018), em amostras de 

carne moída em supermecados do Distrito 

Federal. 

Sousa et. al (2012), também 

encontraram valores menores que o 

estipulado por ICMSF para bactérias 

aeróbias mesófilas em carne moída 

comercializada no município de Barra do 

Garça, semelhante ao encontrados nas 

amostras avaliadas no trabalho. Oliveira et. 

al. (2017), encontraram valores de 

contagem próximos ao do presente estudo 

em carne moída de açougues. Erdem et. al. 

(2014), afirmam que carne moida com 

valores de contagem de aeróbios mesófilos 

entre 2,7x10
4
e 2x10

8
 UFC.g

-1 
não é 

permitida sua comercialização em 

Istambul, pois caracterizam risco alimentar 

para o consumidor. 

A presença de coliformes em carnes 

já manipuladas pode refletir que a 

manipulação do alimento foi realizada de 

forma incorreta no momento da obtenção 

da carne ou no processamento influencia 

diretamente na qualidade microbiológica 

do alimento (GERMANO E GERMANO, 

2008; FRANCO E LANDGRAF, 2008).  

Segundo a RDC 12 de 2 de Janeiro 

de 2001 (ANVISA), o limite máximo de 

coliformes a 45ºC para carne bovina 

fracionada e processada é de 10
3 

NMP.g
-1

.  

As amostras B e E na 2ª coleta 

apresentaram valores maiores que o 

estipulado pela legislação, indicando que 

estão fora dos padrões de consumo e de 

qualidade higiênico-sanitária. Abreu et. al. 

(2011) encontraram 30% de amostras de 

carne moída positivas para coliformes a 

45ºC acima dos valores máximos 

estabelecidos pela RDC 12, próximo ao 

encontrado no presente trabalho durante a 

3ª coleta que foi de 44,4% das amostras. 

Dias et al. (2008), encontraram 12,5% de 

amostras de carne moída positivas para 

coliformes a 45ºC, abaixo da porcentagem 

encontrada no presente estudo. Hangui et 

al. (2015), enontraram 100% das amostras 

analisadas abaixo dos valores estipulados, 

sendo divergente ao encontrado no 

trabalho. 

 A avaliação da presença de 

coliformes nos alimentos tem sido um 

parâmetro para a determinação das 

condições higienico-sanitárias dos 

alimentos. A carne moída é um alimento 

com alta atividade de água e concentração 

de nutrientes, fatores que propiciam a 

multiplicação de micro-organismos, aliada 

a sua grande superfície de contato e ainda 

com a possibilidade de presença de 

resíduos de carnes no moedor e se aliada a 

má qualidade de limpeza da máquina e dos 

manipuladores durante o procedimento, 

pode     representar     risco     à  saúde   do  
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consumidor (SILVA et al., 2017). 

Conclusões 

O dados encontrados no presente 

trabalho permitem concluir que a carne 

moída comercializada na região central de 

Uberlândia apresentam riscos à saúde do 

consumidor devido à presença de 

coliformes totais e coliformes a 45ºC. É 

necessário que o Brasil estabeleça 

parâmetros de contagem micro-organismos 

aeróbios mesófilos para que as condições 

de manipulação e processamento sejam 

melhores avaliadas.  

Trabalhos como este contribuem 

para o conhecimento da qualidade da carne 

que é consumida na cidade de Uberlândia, 

contribuindo para embasar o trabalho do 

Serviço de Inspeção Municipal, Estadual e 

Federal e da Vigilância Sanitária.  
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