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Qualidade Higienico-sanitaria de Carne Bovina Moida
Hygienic-sanitary quality of ground beef
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Resumo: Foram analisadas 30 amostras de 200 g cada de acém moido adquirido em 30
supermercados distintos no municipio de Uberlandia, MG. As amostras coletadas foram
acondicionadas em caixa isotérmicas contendo gelo e encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia
de Alimentos do IFTM- Campus Uberlandia, para a realizacdo das analises. Coliformes a 45°C
estavam presentes em 96,6%, e Salmonella spp. em 43,3% das amostras analisadas. E. coli foi
detectada em 63,3% das amostras, porém, em contagens dentro do limite permitido pela legislagdo
vigente. Tais resultados ressaltam a necessidade da aplicacdo das boas praticas de fabricacdo com
programas de higiene e sanitizagdo eficazes nesses estabelecimentos e reforgam a importancia da
pesquisa de micro-organismos patogénicos em alimentos, em especial em carnes in natura, que em
muitos casos sdo consumidas cruas ou mal cozidas tornando-se potenciais fontes de riscos a saude
publica.

Termos para indexagdo: Higiene, microbiologia, risco, saude publica.

Abstract: Thirty samples of 200 g each of ground beef purchased from 30 different
supermarkets in the city of Uberlandia, MG were analyzed. The collected samples were packed in an
isothermal box containing ice and sent to the Food Microbiology Laboratory of the IFTM- Campus
Uberlandia, for the analysis. Coliforms at 45°C were present in 96.6% and Salmonella spp. in 43.3%
of the analyzed samples. E. coli was detected in 63.3% of the samples, however, in counts within the
limit allowed by the current legislation. These results underscore the need to apply good
manufacturing practices with effective hygiene and sanitation programs in these establishments and
reinforce the importance of research of pathogenic microorganisms in food, especially in fresh meat,
which in many cases are eaten raw or undercooked, becoming potential sources of risks to public
health.
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Introducéo

A carne moida é considerada uma
importante fonte para proliferacdo de
micro-organismos por se tratar de um
produto altamente manipulado, de alta
umidade e que apresenta pH favoravel para
tal. A resolucdo RDC n° 60 de 23 de
dezembro de 2019, do Ministério da
Saude, estabelece as listas de padroes
microbiolégicos para alimentos. Esta
define como parametro de qualidade
microbiolégica de carne bovina crua
moida, a auséncia de Salmonella spp./25g
e a contagem de 10%.g™ de Escherichia
coli.

O consumo de carnes contaminadas
€ um importante veiculo de aquisicdo de
doengas cujas consequéncias a saude
humana séo bastante variaveis,
dependendo de sua natureza, estagio de
tratamento, idade, susceptibilidade
individual, patogenicidade do agente e
nimero  de  organismos

(NASCIMENTO et al., 2014).

ingeridos

Caracteristicas fisico-quimicas
especificas, como a elevada umidade, o pH
proximo da neutralidade, a composi¢do
rica em nutrientes e ainda, o alto indice de
manuseio durante seu processamento e
condicdes higiénicos sanitarias
inadequadas em seu processamento e
armazenamento, conferem a carne bovina
moida crua um excelente potencial de
crescimento bacteriano, por favorecer a
instalacdo, a  sobrevivéncia e a
multiplicacdo de
patogénicos (ALMEIDA et al., 2018,
VIEIRA et al.,, 2018; FENELON et al.,
2019).

A proliferagio  de  micro-

micro-organismos

organismos patogénicos em carne bovina
moida pode estar associada, ainda, a
higiene  precaria de  equipamentos,
bancadas, moedores e também, a ndo
aplicacdo das boas praticas de fabricacdo
por parte dos manipuladores. Além disso,

trata-se de um produto obtido de outros
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cortes carneos, previamente manuseados e
por muitas vezes, expostos & venda em
temperatura inadequada (MONTEIRO et
al., 2018). Portanto, medidas preventivas
devem ser aplicadas no intuito de melhorar
as condicdes higiénicas na manipulacao
deste tipo de produto ao longo de sua
cadeia produtiva, para que sua inocuidade

seja assegurada (OLIVEIRA et al., 2017).

A qualidade e a seguranca dos
alimentos podem ser estimadas pela
contagem de micro-organismos
indicadores, dentre eles encontram-se 0s
coliformes a 45° C, capazes de fermentar a
lactose a 44.5-45,5°C com produgdo de
gas. Quando presentes em alimentos,
indicam a existéncia de micro-organismos
de origem ndo fecal e de enterobacteérias.
Neste ultimo grupo, Escherichia coli é a
bactéria mais comumente isolada (SILVA
etal., 2017).

A legislacdo brasileira, através da
resolucdo RDC n° 60 de 23 de dezembro
de 2019, do Ministério da Saude define
como parametros de qualidade
microbioldgica da carne bovina moida
crua, a auséncia de Salmonella spp./25g e a
contagem maxima de 10°g" de
Escherichia coli (Brasil, 2019). Estes
patdgenos sdo considerados 0s principais
responsaveis por doencas de origem

alimentar, sendo esta a causa de constante

preocupacao por parte dos orgaos de saude
publica (OMS, 2019).

No Brasil, E. coli e bactérias do
género Salmonella spp. sdo os principais
patogenos isolados nos surtos de doencas
transmitidas por alimentos, entre 0s anos
de 2009 e 2018, identificadas em 24% e
11,2%, respectivamente, de um total de
2030 surtos notificados (Ministério da
Salde, 2019).

A pesquisa de micro-organismos
patogénicos e indicadores em carne bovina
moida oferece informacgdes relevantes
quanto ao estado de conservacdo, higiene e
cuidados sanitarios inerentes a
manipulagéo desse produto ao longo de sua
cadeia produtiva, bem com elucida o risco
a salude do consumidor que este pode
ofertar. Diante do exposto, este estudo teve
como objetivo verificar a qualidade
higiénica e sanitaria da carne bovina in
natura, comercializada moida, em
supermercados  do
Uberlandia, MG.

Material e Métodos

municipio  de

Amostragem

Aleatoriamente, foram selecionados
30 supermercados no municipio de
Uberlandia, MG que comercializam carne
bovina moida  crua. Em cada
estabelecimento foi adquirida uma unidade

amostral de 200g dacarne, moida no
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momento da coleta. As amostras foram
Imediatamente acondicionadas em caixa
isotérmica com gelo e imediatamente
encaminhadas ao  Laboratorio  de
Microbiologia de Alimentos do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Triangulo Mineiro — IFTM- Campus
Uberlandia para a realizacdo das analises.
Analises microbioldgicas

Para a contagem de coliformes e E.
coli foi utilizado o método do Numero
Mais Provavel (NMP) APHA 9:2015
(Silva et al.,, 2017), baseado em teste
presuntivo em 3 séries de 3 tubos contendo
Caldo Lauril Sulfato Triptose (diluicbes
seriadas) com tubos de Durhan, incubados
a 35+0,5°C por 24 a 48+2horas, seguido,
qguando positivos (turvacdo e producdo de
gas), de inoculacdo em caldo seletivo
(Caldo E. coli), incubado a 45,5+0,2°C por
24 a 48+2horas. Foi realizada leitura dos
tubos positivos e os resultados aplicados a
Tabela de NMP para obtencdo dos
resultados para contagem de coliformes a
45°C. Para a contagem de E. coli,
prosseguiu-se a analise. De cada tubo
positivo no caldo E. coli, retirou-se uma
alcada, transferindo-a para agar seletivo
diferencial (Agar Levine Eosina Azul de
Metileno), incubado a 35°C por 18 a
24horas. A partir dai, 5 colbnias
caracteristicas para E. coli foram retiradas

de cada placa, sendo cada uma submetida

ao teste bioguimico IMVIiC, que consta do
teste de Indol, Vermelho de Metila (VM),
Voges Proskauer (VP) e Citrato. Séo
consideradas confirmadas as culturas com
perfis: teste de Citrato e VP negativos, VM
positivo e o Indol pode ser positivo
(biotipo 1) ou negativo (biotipo 2).

A pesquisa de Salmonella spp. foi
realizada  utilizando-se 0o  método
enzimatico cromogénico Compact Dry
SL® (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd.,
Tokyo, Japan), utilizando como controle
positivo uma cepa de Salmonella
Enteritidis (ATCC 13076). As analises e a
interpretacdo  dos  resutados  foram
realizadas conforme a recomendacdo do
fabricante. O método detecta Salmonella
spp. utilizando culturas de  pré-
enriquecimento com posterior incubacdo a
41-43°C por 20 a 24 horas. A reagdo
baseia-se na capacidade desta bactéria em
se mover, decompor 0 substrato
cromogénico e descarboxilar a lisina,
mudando a cor do meio de azul-purpura
para amarelo.

Anélise estatistica

Foi utilizada estatistica descritiva
aplicando-se calculo de média e desvio
padréo em relacdo as amostras que
apresentaram resultados satisfatorios e
insatisfatorios.  Calculou-se ainda o
percentual de amostras satisfatorias e

insatisfatorias em relacdo ao total avaliado.
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Para tanto, foi utilizado o programa Excel
2016.
Resultados e Discusséo

A Tabela 1 apresenta a frequéncia
de distribuicdo por intervalo de contagem
(NMP.g™) de coliformes a 45°C e E. coli
nas amostras analisadas. Os resultados
indicam condigdes precarias de higiene na
manipulacdo e/ou armazenamento da carne

bovina moida nos supermercados.

Resultados similares foram
descritos por GOMES et al. (2017) quando
avaliaram 20 amostras de carne bovina
moida de diferentes estabelecimentos
comerciais e relataram a presenca de
coliformes a 45°C em 95% (19/20) das
amostras, destas, 47,4% (9/19)
apresentaram contagens acima de 10°

NMP.g™.

Tabela 1. Quantidade de amostras de carne bovina crua moida contaminadas de acordo com o

intervalo de contagem (NMP.g™) de coliformes a 45°C e E. coli.

NMP. g™ Coliformes a 45°C E. coli
<10 9
10 a 10 10
>10%a 10° 0
>10° 0
Total (%) 29 (96,6%) 19 (63,3%)

Zorzo et al. (2019) isolaram
coliformes a 45°C em 85% (17/20) das
amostras de carne bovina moida
comercializada em Sinop, MT. Destas,
17,6% (3/17) apresentaram contagens
acima de 10° NMP.g™. Além disso, estes
autores isolaram E. coli em 60% das
amostras avaliadas. Estes resultados séo
similares aos encontrados neste estudo,
onde E. coli foi isolada em 63,3% (19/30)
das amostras de carne moida bovina crua
comercializadas em supermercados de
Uberlandia, MG, porém, todas em
contagens dentro do limite permitido pela
legislacdo vigente (Brasil, 2019).

Em estudo similar, Fenelon et al.
(2019) isolaram coliformes a 45°C em
86,6% das amostras avaliadas, destas
30,8% apresentaram contagens acima de
10° NMP.g. Os autores afirmam que a
pesquisa de micro-organismos indicadores
em alimentos é importante para fornecer
um parametro das condicdes
higienicossanitarias de manipulacdo e
conservacéo dos alimentos.

O grupo denominado Coliformes a
45°C e composto por micro-organismos
que crescem, produzindo &cido e gas a
45°C. Inclui enterobactérias, tendo E. coli

como principal representante, e outras
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bactérias de origem ndo fecal. Sua
presenca em alimentos indica, além das
condigdes higiénicas de manipulacdo e
conservacdo, a possivel presenca de
enteropatdgenos (FRANCO &
LANDGRAF, 2008; SILVA et al., 2017).

E. coli possui a forma de bacilos
gram-negativos, com atividade anaerdbica
facultativa, fermentadora de acucar, nao
formadora de esporos. Apresenta-se de
forma comensal, fazendo parte da flora
intestinal, mas também pode ser
patogénica, apresentando cepas causadoras
de intoxicaces e de infecgbes. Esta
bactéria estd diretamente relacionada com
a presenga de  micro-organismos
indicadores e é de suma importancia na
caracterizagdo de contaminagdes de origem
fecal (NORONHA et al., 2019).

Damer et al. (2014) avaliando carne

moida bovina comercializada no Noroeste

do Estado do Rio Grande do Sul,
encontraram coliformes a 45°C em todas as
amostras analisadas. E. coli foi isolada em
93,3% das unidades amostrais e destas,
apenas 7,14% em contagem acima de 10°
NMP.g*. Salmonella spp. estava presente
em 14,3% das amostras.

A presenca de Salmonella spp. pelo
método rapido Compact Dry SL® neste
estudo foi confirmada em 43,3% (13/30)
das amostras analisadas, estando estas, em
desacordo com a legislacédo vigente (Brasil,
2019).

A Figura 1 demonstra um painel
contendo placas de Compact Dry SL®
inoculadas conforme recomendacdo do
fabricante. Para o controle positivo foi
utilizada a cepa de Salmonella Enteritidis
ATCC 13076 e para o controle negativo,
agua purificada estéril.

Figura 1. Placas de Compact Dry SL® inoculadas. Legenda: a. controle positivo; b. amostra 8

(positiva para Salmonella spp.); c: controle negativo.
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Em Marilia, SP, Dorka, Kadota e
Nakamatsu (2015) relataram a presenca de
Salmonella spp. em 22,2% das amostras de
carne bovina moida comercializada em
diferentes estabelecimentos do municipio.
Velho et al. (2015) detectaram Salmonella
spp. em amostras de carne bovina in natura
em 75% das amostras avaliadas e Gomes et
al. (2017) em 100% das unidades amostrais
de carne bovina moida comercializada em
Montes Claros, MG.

Salmonella spp. € um patégeno de
grande importancia em satde publica por
causar infeccOes alimentares graves, como
a febre tiféide. Em alguns casos, pode
levar a um quadro de gastroenterite aguda,
septicemia e até a morte. As maiores
causas dos surtos por Salmonella spp. sdo
associadas ao consumo de produtos de
origem animal (LI et al., 2016).

A carne bovina in natura, por
apresentar uma extensa superficie de
contato que facilita sua contaminacao,
guando manipulada de forma inadequada,
sem as condig¢des de higiene necessarias, se
torna um produto que pode representar
risco a saude dos consumidores (GOMES
etal., 2017; SOARES et al., 2015).

Potanto, praticas higiénicos
sanitarias adequadas na manipulacdo de
carnes ao longo de sua cadeia produtiva
S80 essenciais para prevenir seu contato

com possiveis patdgenos e, assim,

prolongar sua vida atil (ZORZO et al.,
2019).
Concluséo

A presenca de micro-organismos
indicadores e patogénicos na carne bovina
moida in natura indica falhas de ordem
sanitaria em sua manipulacao, conservagao
e distribuicdo. O consumo da carne mal-
cozida ou crua contaminada por patdgenos,
pode causar infeccdes, toxinfecgdes e
intoxicacbes alimentares, levando a
ocorréncia de sérios agravos a salude
publica. Neste sentido, a aplicacdo de boas
praticas de fabricacdo, juntamente com
programas eficientes de higiene e
sanitizacdo nos estabelecimentos
comercializadores de carne, pode favorecer
a garantia da qualidade e inocuidade do
produto final ofertado ao consumidor.
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