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RESUMO

A carne bovina é uma excelente fonte de nutrientes, sendo utilizada constantemente na alimentagio. Entre
seus derivados, a carne moida tem destaque por ser um produto de baixo custo, contudo, esse alimento
constitui um étimo meio de cultura devido a fatores que favorecem a multiplicagio de microrganismos que
podem causar infec¢oes. Assim, o presente estudo teve como objetivo analisar a qualidade microbiolégica da
carne moida comercializada na cidade de Natal-RN. Foram escolhidos quatro estabelecimentos comerciais,
sendo dois supermercados e dois mercados publicos da regido. Em cada local foram coletadas cinco amostras
do produto pesando 200g cada. Foram realizadas as contagens de coliformes totais e termotolerantes;
contagem padrdo em placas de estafilococos coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. Os resultados
obtidos indicaram que a média de contaminagdo das amostras por coliformes a 35°C foi de 80%, seguida
por 50% de ECP, 40% de coliformes termotolerantes e auséncia de Salmonella spp. nas andlises realizadas.
Com base nos padrdes microbioldgicos vigentes (RDC n°12, de 12 de janeiro de 2001, ANvisa), o produto
necessita de melhor controle higiénico-sanitdrio, fazendo-se necessario o uso de boas praticas de manipula¢io
nos estabelecimentos, a fim de evitar riscos a saude do consumidor.

Palavras-chave: anilise microbiolégica, carne, controle higiénico-sanitirio.

ABSTRACT

Beef is an excellent source of nutrients, being constantly used in meals. Among its derivatives, ground beef
is highlighted as being a low-cost product, however, that food is a great culture medium due to factors that
favor the multiplication of microorganisms that can cause infections. Therefore, this study aimed to analyze
the microbiological quality of ground beef sold in the city of Natal-RN. Four commercial establishments
were chosen, two supermarkets and two public markets in the region. At each site five samples were collected,
weighing 200g each. Counts of total and fecal coliforms were made; Count standard plates coagulase-positive
staphylococci and Salmonella spp. The results indicated that the average contamination of the samples by
coliforms at 35 * C were 80%, followed by 50% of ECP, 40% thermo tolerant coliforms and absence of
Salmonella spp. in the samples. Based on current microbiological standards (RDC n°. 12 of January 12,
2001, anvisa) ground beef needs better hygienic-sanitary control, making it necessary to use good handling
practices in the establishments in order to prevent risks to the health of consumers.

Keywords: microbiologic analysis, meat, hygienic and sanitary control.
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INTRODUCAO

oengas transmitidas por alimentos, conhecidas como

DTAs, sdo enfermidades causadas por patégenos que
invadem o organismo através da alimentagdo. Constituem
ainda hoje um dos problemas de satide publica de maior
frequéncia em todo o mundo, sendo este um motivo de
constante preocupagio para os 6rgios sanitdrios. Esses
distirbios podem ocorrer de forma individual ou em
surtos, quando duas ou mais pessoas sio acometidas por
sinais clinicos semelhantes, apds ingestdo de alimentos
em comum (cpc, 2000). As perturbagdes gastrintestinais
figuram como os sintomas mais prevalentes. No entanto,
também podem ser observadas disfungdes no sistema
nervoso, no sistema circulatério, no figado e em outros
6rgios (BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

Dados apontam que fatores relacionados a manipu-
lagdo dos alimentos sdo os principais responsaveis pela
alta incidéncia das DTAs. Silva Junior (2002) descreve
como sendo um dos erros mais frequentes a prepara-
¢do muito antecipada do alimento, combinada com uma
temperatura de armazenamento que favoreca a multipli-
cagdo de bactérias. O autor ainda relata o aquecimento
insuficiente durante o preparo ou o reaquecimento ¢ a
contaminagio cruzada.

A higiene dos equipamentos e utensilios utilizados na
manipulagio e no preparo de refei¢des também representa
um fator importante em sua qualidade. Apesar de ndo existir
um padrdo microbioldgico para as superficies e os utensilios
que entram em contato com os alimentos, a presenga de
coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e Salmonella demons-
tra que hd um risco a satide dos consumidores, sobretudo
quando esses equipamentos sdo utilizados no preparo de
refei¢des que serdo consumidas cruas (LOGUERCIO; SILVA;
ALEIXO, 2002; cHESCA et al., 2003).

Dentre os alimentos que mais frequentemente estdo
relacionados a surtos de toxinfecgdes, destacam-se as
carnes bovina e de frango (cErMANO, 2003). A primeira
possui um alto valor nutritivo, que pode suprir nossas
necessidades proteicas, sendo importante por conter ainda
vitaminas e sais minerais (PARDI e a/., 2001). Todavia,
esse tipo de alimento se constitui como um excelente
meio de cultura devido a sua composi¢io nutricional, a
elevada porcentagem de umidade e ao pH préximo a neu-
tralidade, o que favorece a instalago, a sobrevivéncia e a
multiplica¢io de um grande nimero de microrganismos
patogénicos (FERREIRA; CARVALHO SOBRINHO, 2003).

Nesse contexto, a carne moida é o derivado cirneo
que necessita de maior atengio e cuidado em seu preparo.
Pesquisas apontam que ela estd mais sujeita a contamina-
¢oes quando comparada a pegas inteiras de carne, uma vez
que passa por um manuseio maior em sua produgio (Jay,
2005). Além disso, seu baixo custo faz dela um alimento
bastante consumido, o que aumenta o risco do surgimento
de surtos em caso de contaminagdo. Dessa forma, levando
em consideragio a alta incidéncia de DTAs provocadas
por esse tipo de alimento e consciente dos riscos que o
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processamento inadequado implica, o presente estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica da
carne moida comercializada na cidade de Natal-RN, veri-
ficando seus aspectos sanitdrios e procurando identificar
os principais microrganismos indicadores e patogénicos.

METODOLOGIA

Este estudo se trata de uma investiga¢io experimental a
fim de elucidar a qualidade microbiolégica da carne moida
comercializada na cidade de Natal, Rio Grande do Norte.
Para realizagio da pesquisa, foram selecionados quatro
estabelecimentos comerciais no Municipio, dispostos em
quatro regides diferentes. Foram escolhidos dois supermer-
cados de grande porte e dois mercados publicos, com a
finalidade de comparar os aspectos sanitirios de ambientes
distintos. Em cada local foram coletadas cinco amostras
de carne moida, totalizando 20 por¢des que pesavam em
média 200g cada. As amostras foram moidas na hora, todas
de um mesmo distribuidor, ndo sendo feita distingdo do
corte realizado na carne. A coleta e as anlises foram rea-
lizadas nos turnos matutinos. As por¢des foram colocadas
em embalagens individuais e acondicionadas em caixa de
material isotérmico contendo cubos de gelo, sendo encami-
nhadas ao Laboratério de Microbiologia dos Alimentos da
Universidade Potiguar, no prazo de duas horas, de acordo
com a legislacio vigente.

As metodologias de anilise adotadas seguiram o
Compendium of methods for the microbiological examina-
tion of foods, da American Public Health Association (APHA,
2001). Na pesquisa, foram realizados os testes presuntivos
e confirmativos para coliformes totais e termotolerantes;
contagem padrdo em placas de estafilococos coagulase
positiva e pesquisa de Salmonella spp, seguindo as etapas
listadas abaixo.

Preparo das amostras

Pesaram-se duas por¢oes de 25g de cada amostra, as
quais foram trituradas com 225 mL de solugdo salina
fisiol6gica peptonada (SSFP), sendo uma delas incubada
a 35-37°C por 24 horas, para pré-enriquecimento de
Salmonella. Da outra por¢io foram feitas dilui¢oes deci-
mais sucessivas para determinar o nimero mais provavel
(NMP) de coliformes totais e termotolerantes, além de
efetuar contagens de estafilococos coagulase positiva.

Determinacao do NMP de coliformes
totais e termotolerantes

A determinagio foi realizada pelo método dos tubos
multiplos, utilizando-se trés séries de trés tubos (10, 1,0
e 0,1 mL). No teste presuntivo, utilizou-se o caldo lauril-
-triptose com incubagio a 35°C por 48 horas. O teste
confirmatdrio foi feito empregando-se caldo lactose-bile
verde brilhante para os coliformes totais e caldo EC para
coliformes termotolerantes, com temperaturas de incuba-
¢do de 35 e 44,5°C, respectivamente.
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Contagem padrao em placas de
estafilococos coagulase positiva

Semeou-se na superficie do Agar Baird-Parker 0,1
mL de cada dilui¢dao (10! a 10°) das amostras, incu-
bando-se a 35°C por 48 horas. As colonias negras com
lecitinase positiva foram contadas, repicadas e submeti-
das as provas de catalase e coagulase para confirmagio da
espécie de Staphylococcus aureus.

Pesquisa de Salmonella

Ap6s o pré-enriquecimento em SSFP, 1 mL de cada
amostra foi semeado em 10 mL de caldo selenito-cis-
tina e de caldo Rappaport, os quais foram incubados
por 24 horas a 43°C para enriquecimento seletivo de
Salmonella. Na sequéncia, uma al¢ada de cada caldo foi
semeada em placas de Agar SS e Agar Verde Brilhante,
incubando-as por 24 a 48 horas a 37°C. As colonias sus-
peitas que cresceram nos meios de Agar SS e de Agar
Verde Brilhante foram submetidas a identifica¢do bio-
quimica e confirmadas sorologicamente com os soros
polivalentes, somitico (O) e flagelar (H).

Conforme determina a legislagdo, a pesquisa de
Salmonella spp. foi feita de forma qualitativa, sendo
o resultado expresso como presen¢a ou auséncia do
microrganismo em 25g de alimento. Segundo a legisla-
¢do vigente, a presenca dele torna o produto impréprio
para consumo humano (Brasil, 2001). Os outros micror-
ganismos foram analisados de forma quantitativa, sendo
os resultados expressos em Nimero Mais Provavel por
grama (NMP/g), para coliformes totais e termotoleran-
tes, ou Unidades Formadoras de Colénias por grama
(UFC/g), para estafilococos coagulase positiva.

De acordo com a resolu¢io RDC n° 12 de 2001 da
ANVISA, alguns parimetros microbiolégicos podem ser
utilizados para confirmar se os alimentos sdo préprios ou
impréprios para o consumo. Como a legislagdo brasileira
nio estabelece limites para microrganismos em carne
moida, utilizamos como referéncia os valores determina-
dos para alimentos prontos para o consumo a base de
carnes embalada a vicuo. Optou-se por utilizar no estudo
um plano de trés classes, nas quais sdo separados os lotes
aceitdveis do produto, os lotes com qualidade intermedi-
aria aceitdvel e os lotes inaceitdveis para consumo.

Os parametros utilizados no trabalho podem ser visu-
alizados na tabela 1, em que: N é o nimero de unidades a
serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e ana-
lisadas individualmente; m € o limite que separa o lote
aceitdvel do lote com qualidade intermedidria aceitavel;

Coliformes a 45°C/g 104
Salmonella spp./25g (ml) Auséncia
EGP/g 3x103
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e M € o limite que separa o lote com qualidade interme-
didria aceitavel do lote inaceitdvel. Ou seja, valores acima
de M sio inaceitéveis. Ja ¢ é o nimero mdximo aceitavel
de unidades de amostras com contagens entre os limites
de m e M em um plano de trés classes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostraram que os quatro estabelecimen-
tos comerciais pesquisados apresentaram alguns resultados
fora dos padrées microbiolégicos preconizados pela RDC
n° 12 da anvisa. Com relagdo aos coliformes totais, embora
ndo existam na Resolu¢do parimetros de tolerincia que
possam ser adotados, a sua quantificagdo é importante, pois
nos fornece informagdes sobre aspectos sanitdrios ambien-
tais. Como pode ser visualizado nas Tabelas 2 e 3, todas
as amostras coletadas no supermercado II e nos mercados
publicos I e I apresentaram contaminagio por coliformes
a 35°, enquanto no supermercado I apenas uma amostra
teve contaminagio significativa.

A anilise para coliformes a 45° tem como objetivo
principal investigar a presenca de E. co/i nas amostras. Nos
dois supermercados investigados e no mercado publico I,
uma amostra em cada local apresentou qualidade inter-
medidria aceitdvel, enquanto no mercado publico II todas
as cinco amostras coletadas tiveram valores intermedidrios,
de acordo com as normas da aNvisa (2001). A presenca de
coliformes termotolerantes em alimentos indica que houve
contato direto ou indireto com fezes, uma vez que a E. coli
ndo faz parte da microbiota normal de produtos frescos,
indicando, portanto, que hd condi¢es higiénicas inadequa-
das (GUIMARAES e a/, 2003).

Um veiculo importante para a transmissdo desse tipo
de bactéria sdo os utensilios que os estabelecimentos uti-
lizam para o processamento da carne moida. Loguercio
et al. (2002) avaliaram as condi¢des higiénico-sanitdrias
de moedores de carne em agougues através da contagem
de coliformes totais e termotolerantes e verificaram que
as praticas de higiene nesses locais eram duvidosas, sendo
negligenciada a assepsia correta dos aparelhos. Em tra-
balho semelhante, Oliveira ez a/. (2008) compararam os
resultados das andlises microbiolégicas das carnes, antes e
ap6s a moagem e a manipulagdo, e constataram aumento
da contagem microbiana de coliformes termotolerantes
na maijoria das amostras analisadas, indicando higieni-
zagdo inadequada das mdquinas de moer e das mios dos
manipuladores. Costa ez a/. (2000) também observaram
indices elevados de indicadores em feiras livres e alegaram
que as condig¢oes de higiene precdrias e a falta de refrige-
ragdo adequada eram as responséveis pela contaminago.

Tolerancia para
alimentos prontos para o
consumo a base de carnes

2 103 104 embalada a vacuo, usadas
0 Auséncia - como parametros de analises.
2 5x102 3x103 Fonte: Anvisa, 2001.
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<3 Ausente <3
<3 Ausente <3
<3 Ausente <3
<3 Ausente 3,1x103
2,4 x10° Ausente <3
4,3x 10 Ausente <3
2,1 x10? Ausente 1,2 x 104
1,1x103 Ausente 50x 103
9,3x 10’ Ausente <3
2,4 x 10? Ausente <3

Resultado da contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Salmonella spp. e estafilococos Coagulase Positiva na
avaliacdo da qualidade microbioldgica da carne moida comercializada em supermercados da cidade de Natal/RN.

Com relagio a presenca de estafilococos coagulase
positiva, os resultados foram mais preocupantes, uma
vez que todos os locais visitados exibiram contaminagio
acima do limite tolerdvel em pelo menos uma amos-
tra. No supermercado I, uma porgéo teve valores acima
do limite enquanto o supermercado II apresentou duas
amostras em tais condi¢des (Tabela 2). Em cada um dos
dois mercados publicos pesquisados trés amostras foram
reprovadas, sendo que no mercado I também houve uma
amostra de qualidade intermedidria aceitdvel (Tabela 3).
Esses dados concordam com os nimeros encontrados
por Santos ef al. (2012), que verificaram contaminagio
acima do toleravel por Staphylococcus aureus em 30% de
vinte amostras de carne moida coletadas em feiras livres
da cidade de Sdo Luis-MA.

A ocorréncia de estafilococos enterotoxigénicos, tanto
coagulase positiva quanto negativa, em alimentos, repre-
senta um risco potencial para a satde publica, uma vez que
essas espécies podem produzir enterotoxinas que causam
intoxicagdo alimentar. Sdo conhecidos mais de 20 tipos
diferentes de enterotoxinas e sua produgio ¢ influenciada
por fatores como temperatura e pH. A maioria das intoxi-
cagoes ¢ produzida por enterotoxinas dos tipos A e E, que
sdo detectdveis nos alimentos que apresentam populagdes

A 1,1x 103

B 2,1x10?
Mercado Publico | C 2,4 x103
D 2,1x10?
E 4,6 x 102
F 2,4x103
G 2,4x 103
H 2,4x 103
I 2,4x 103
J 2,4 x 103

Mercado Publico Il

de 8. aureus acima de 105 UFC/g de alimento (SANTANA e#
al., 2010), sendo esta espécie um dos agentes patogénicos
mais envolvidos em surtos e casos esporadicos de intoxica-
¢do estafilocécica (ANDRADE, 2009).

Por outro lado, ndo foi observada contaminagio
por Salmonella spp. em nenhuma das amostras anali-
sadas. Conforme determina a legislagdo, a presenga de
Salmonella spp. em 25g do produto o torna inapropriado
para o consumo, independentemente da sua concentragio.
Os resultados para Salmonella spp. diferem dos encon-
trados por outros pesquisadores. Fritzen ez a/. (2006)
isolaram Sal/monella de 16 amostras de um total de 23
amostras de carne moida analisadas no Estado do Parani,
enquanto Almeida ez a/. (2002) analisaram amostras de
acém bovino inteiro e moido coletadas em estabelecimen-
tos do municipio do Rio de Janeiro e isolaram Sa/monella
em 25% das amostras do acém moido.

CONCLUSAO

A pesquisa demonstrou que a carne moida comer-
cializada nos estabelecimentos analisados exibe um nivel
de contaminagio considerdvel, o que é potencialmente
patogénico para a satde dos consumidores. E perceptivel

2,1 x 102 Ausente 3,0 x 10*
1,5 x 102 Ausente 1,4 x 10*
1,1x 103 Ausente 7,0x 103
2,1 x10? Ausente 2,0 x 10%
1,5x10? Ausente <3
2,4 x 103 Ausente 1,2 x 104
2,4x 103 Ausente <3
2,4x103 Ausente <3
2,4 x10° Ausente 2,2x10%
2,4 x10° Ausente 2,7 x10*

Resultado da contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Salmonella spp. e estafilococos coagulase positiva da
avaliacdo da qualidade microbiolégica da carne moida comercializada em mercados publicos da cidade de Natal-RN.
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que, embora nos mercados publicos a situagio micro-
biolégica das amostras tenha sido mais elevada, todos
os locais visitados apresentaram niveis de colonizagio de
pelo menos um tipo de microrganismo acima do toleravel
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Os niveis de contaminagdo presentes nos locais de
coleta evidenciam que, mesmo em grandes redes de
supermercados, que utilizam processos mais mecaniza-
dos em sua produgio, possuindo um padrio de controle
sanitdrio mais exigente, existe a possibilidade de conta-
minag@o por agentes patogénicos. As explicagdes para
esse fato podem estar relacionadas as questées de edu-
cagdo sanitdria, sendo deficiente em todo o Pais, além da
quase inexisténcia de saneamento bdsico na cidade de
Natal-RN, o que, sem duivida, influencia esses parametros.

Dessa forma, faz-se necessiria uma melhor atua¢io
dos 6rgios fiscalizadores em todos os niveis de produgio,
pois a contaminagio pode ocorrer em qualquer etapa do
processo. Também é importante que os consumidores sele-
cionem com maior rigor os estabelecimentos onde fazem
compras e cobrem do poder publico e de comerciantes
melhorias sanitdrias. Além disso, torna-se imprescindivel
o correto cozimento dos alimentos, a fim de eliminar pos-
siveis agentes patogénicos. Conclui-se que, por fim, assim
como afirma Soares (2007), a prevengio é a melhor forma
de curar, a mais eficaz e a menos onerosa.
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