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Resumo

A carne bovina é consumida em todo o mundo, porém de acordo com as caracteristicas préprias (fisicas, quimica e
bioldgica) podem sofrer processos acentuados de deterioragdo, assim como serem carreadoras de organismos
deterioradores e ou patogénicos. A partir disso, 0 objetivo deste trabalho foi determinar a vida Gtil da carne moida
comercializada em hipermercados e mercados do municipio de Boa Vista-RR, por meio de analises sensoriais, pH e
indicadores de contaminagdo: microrganismos aerébios mesofilos e aerdbios psicrotréficos. As andlises foram
realizadas no Laboratdrio de Produtos de Origem Animal da Universidade Federal de Roraima. Foi realizada a analise
sensorial de acordo com caracteristicas visualizadas no decorrer do armazenamento do produto, o pH foi determinado
por meio do pHmetro e contagem de microrganismos. Dos resultados obtidos, a vida Util da carne moida em relacéo
as andlises sensoriais foi em torno de sete dias. O que diz a respeito da qualidade microbioldgica da carne moida,
segundo a legislacgdo brasileira a carne estava apta para consumo até o décimo dia de armazenamento, com contagens
de bactérias mesofilas e psicrotroficas, respectivamente, em torno de 4,3 x 10° UFC/25g e 4,4 x 10° UFC/25g. Quanto
aos valores de pH da carne apresentavam-se em conformidade com legislacdo brasileira vigente, apenas no primeiro
dia de armazenamento. No entanto, sdo necessarios mais estudos na regido a respeito da qualidade da carne moida,
que quando comprometida, pode representar perigos a Saude Publica.

Palavras-chave: Contaminagdo de alimentos; Microrganismos; Qualidade dos alimentos; Satde publica.
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Abstract

Beef is consumed all over the world, but according to its own characteristics (physical, chemical and biological) they
can undergo marked deterioration processes, as well as being carriers of deteriorating and or pathogenic organisms.
From this, the objective of this work was to determine the shelf life of ground meat sold in hypermarkets and markets
in the municipality of Boa Vista-RR, through sensory analysis, pH and contamination indicators: aerobic mesophilic
microorganisms and psychrotrophic aerobes. The analyzes were performed at the Animal Products Laboratory at the
Federal University of Roraima. Sensory analysis was performed according to characteristics visualized during the
product's storage, the pH was determined by means of a pH meter and count of microorganisms. From the obtained
results, the useful life of the ground meat in relation to the sensorial analyzes was around seven days. What it says
about the microbiological quality of ground meat, according to Brazilian legislation, the meat was fit for consumption
until the tenth day of storage, with counts of mesophilic and psychrotrophic bacteria, respectively, around 4.3 x 10°
UFC/25g and 4.4 x 10° UFC/25g. As for the pH values of the meat, they were in compliance with current Brazilian
legislation, only on the first day of storage. However, further studies are needed in the region regarding the quality of
ground beef, which when compromised, can pose dangers to Public Health.

Keywords: Food contamination; Food quality; Microorganisms; Public health.

Resumen

La carne de vacuno se consume en todo el mundo, pero segiin sus propias caracteristicas (fisicas, quimicas y
bioldgicas) pueden sufrir marcados procesos de deterioro, ademas de ser portadoras de organismos deteriorantes yo
patdgenos. A partir de ello, el objetivo de este trabajo fue determinar la vida Gtil de la carne picada comercializada en
los hipermercados y mercados del municipio de Boa Vista-RR, mediante analisis sensorial, indicadores de pH vy
contaminacion: microorganismos mesofilos aerébicos y aerobios psicrotroficos. Los anélisis se realizaron en el
Laboratorio de Productos Animales de la Universidad Federal de Roraima. El andlisis sensorial se realiz6 de acuerdo
a las caracteristicas visualizadas durante el almacenamiento del producto, el pH se determiné mediante el medidor de
pH vy el recuento de microorganismos. De los resultados obtenidos, la vida Gtil de la carne picada en relacion a los
analisis sensoriales fue de alrededor de siete dias. Lo que dice sobre la calidad microbioldgica de la carne picada,
segun la segln la ley brasilefia, la carne estaba apta para el consumo hasta el décimo dia de almacenamiento, con
recuentos de bacterias mesofilas y psicrotroficas, respectivamente, alrededor de 4,3 x 10° UFC/25g y 4,4 x 10°
UFC/25g. En cuanto a los valores de pH de la carne, cumplieron con la legislacion brasilefia vigente, solo el primer
dia de almacenamiento. Sin embargo, se necesitan mas estudios en la regién con respecto a la calidad de la carne
molida de res, que, cuando se ve comprometida, puede representar un peligro para la salud pablica.

Palabras clave: Calidad de los alimentos; Contaminacion de alimentos; Microorganismos; Salud puablica.

1. Introducéo

Segundo Ornellas (2001), carne é todo muisculo que reveste o esqueleto dos seres vivos. Sendo a carne moida, uma
das formas de cortes bovino bastante popular no Brasil, por apresentar alta praticidade na hora do preparo e baixo custo
(Ferreira & Simm, 2012).

De acordo com a Instrugcdo Normativa n° 83 (Brasil, 2003), por definicdo, a carne moida € o produto carneo cru
resultante da moagem de musculos provenientes de carcacas de bovinos, submetidas posteriormente ao processo de
resfriamento ou congelamento.

Apesar dos seus beneficios, a carne moida propicia o desenvolvimento de microrganismos, incluindo os patogénicos,
isso devido as suas caracteristicas intrinsecas e a sua ma conservagao (Brasil, 1997). No intuito de minimizar as perdas do
produto, adota-se a refrigeragdo da carne fresca logo ap6s o abate, permanecendo a mesma sob as mesmas condigoes durante o
transporte, manipulacéo, até ser armazenada na geladeira do consumidor (Roca, 2008).

Dentre os principais microrganismos que indicam a qualidade sanitéria dos alimentos destacam-se os psicrotroficos,
mesofilos, terméfilos, coliformes totais e termo tolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Enterococos spp. (Silva,
2002).

Os microrganismos aerébios mesofilos € um grupo de bactérias que se multiplicam entre 10°C e 45°C, tendo
preferéncia por temperaturas em torno de 30°C. Possuem grande relevancia no cenario alimenticio, pois estdo presentes na
maioria dos contaminantes de produtos de origem animal, atingindo contagens altissimas quando o alimento permanece sob

temperatura ambiente. S8o0 muito utilizados para detectar falhas de sanitizacdo, mudangas bruscas na temperatura de
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refrigeracéo, falta de controle no descongelamento dos alimentos e na determinacéo do tempo de vida Util do produto (Cunha,
2018; Barbosa, 2020).

Ja os microrganismos aerobios psicrotroficos, sdo bactérias que se multiplicam abaixo dos 7°C, ou seja, em
temperaturas baixas, tendo como preferéncia temperaturas entre 20 e 30°C, assumindo um papel importante em alimentos
armazenados sob refrigeracdo. Causam grandes prejuizos na industria de leite e derivados, pois podem atuar no leite
pasteurizado e cru, multiplicando-se e alterando caracteristicas como cor, odor e sabor. E sdo comumente encontradas na dgua
e em vasilhas que ndo foram higienizadas corretamente (Oliveira et al., 2012).

As toxinfecgGes alimentares sdo o reflexo direto das condi¢Oes higiénico-sanitarias dos alimentos. A contaminagédo
dos alimentos pode ocorrer durante a fase de manipulacéo, equipamentos ou no ambiente utilizado na preparacdo do alimento
(Souza & Silva, 2004). A partir disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a vida Util da carne moida provenientes de
hipermercados e mercados de bairros no municipio de Boa Vista-RR, mantidas sob refrigeragdo, bem como a qualidade
microbioldgica dessas carnes.

2. Metodologia

Esta pesquisa foi desenvolvida no ano de 2018. Foram escolhidos quatro hipermercados (1, 2, 3, 4) originando a
amostra A, e quatro mercados de bairros (5, 6, 7, 8), resultando na amostra B, todos situados no municipio de Boa Vista — RR.
Em cada estabelecimento foram adquiridos 500 gramas de carne moida em embalagens proprias dos estabelecimentos,
simulando o cotidiano.

Em seguida foram identificadas, acondicionadas em caixa isotérmica contendo gelo e encaminhadas ao Laboratério
de Produtos de Origem Animal da Universidade Federal de Roraima.

No laboratério, foi realizado um pool das amostras, distinguindo entre hipermercados e mercados de bairro. Para
isso, as amostras oriundas dos hipermercados foram colocadas em um saco plastico esterilizado em micro-ondas, totalizando 2
kg de carne, e massageadas por 2 minutos, a fim de homogeneizar os produtos de estabelecimentos distintos, resultando na
amostra A. Entdo foram acondicionadas em vasilha de plastico com tampa, armazenadas sob refrigeragdo (+4°C). Os mesmos
processos foram realizados com as carnes provenientes dos mercados de bairros, originando a amostra B.

O dia da coleta foi denominado dia 0 e a cada 72 horas (Tabela 1) foram realizadas a analises sensoriais, pH e
microbioldgicas (microrganismos aerdbios mesofilos e microrganismos aerdbios psicrotroficos). Para tanto foram realizadas
em intervalos de tempo (DO, D1, D2, D3, D4, D5, D6 e D7), totalizando oito amostras de hipermercados e oito amostras de

mercados de bairros, totalizando 16 amostras em 19 dias de armazenamento.
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Tabela 1. Representacdo dos dias de armazenamento da carne moida de hipermercados e mercados de bairros em relagdo aos
intervalos de tempo (DO, D1, D2, D3, D4, D5, D6, D7), no Municipio de Boa Vista/RR.

Armazenamento (dias) Tempo das andlises

1

2 DO
3

4

5 D1
6

7

8 D2
9

10

11 D3
12

13

14 D4
15

16

17 D5
18

19

20 D6
21

22 D7

Fonte: Autores.

Para a analise sensorial, as caracteristicas da carne moida de hipermercados e mercados de bairros, como: cor, odor,
aparéncia, textura, presenca de muco foram avaliadas no presente estudo. Utilizando-se como critério de avaliacdo, através de

pontuacdes: 0, 1, 2 e 3, conforme Tabela 2.

Tabela 2. Representacdo do critério de avaliagdo sensorial das carnes moidas de hipermercados e mercados de bairros,

segundo sistema de pontuagdes (0, 1, 2, 3).

Caracteristica 0 1 2 3
Odor Bom Regular Ruim Péssimo
Aparéncia I\_/Iuno . .
Brilhante Brilhante Pouco Brilhante Opaca
Muito
Textura Consistente Consistente Pouco consistente Amolecida
. Vermelho Vermelho vivo com poucas areas Levemente
Coloracéo .
vivo marrons marrom Marrom
Muco _ Presenca Presenca
Ausente Presenca discreta acentuada exagerada

Fonte: Autores.

As pontuacdes mais altas indicam que a carne estava em avangado estado de deterioracdo, enquanto que pontuagdes
baixas, a carne encontra-se em condigdes apropriadas para o consumo.

Amostras que receberam a pontuagdo zero na maioria das suas caracteristicas indicam que naquele momento, 0
produto esta apto para consumo. As amostras que receberam a pontuagdo um, suas caracteristicas estdo entre o limiar de bom a
ruim. Ja as amostras que receberam pontuacdo dois, indicam caracteristicas ndo desejaveis na carne moida. Enquanto as

amostras que receberam a pontuacéo trés estdo em avangado estado de deterioragdo.
4
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O pH das amostras foi determinado através do pHmetro Lucadema, modelo MPA210. As analises microbiolégicas
foram realizadas a partir da quantificagdo de microrganismos mesofilos e psicrotréficos em duplicata, seguindo a metodologia
proposta por Downes e Ito (2001).

Foi utilizado um Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) com duas parcelas de amostras independentes. Para

0s comparativos entre hipermercados e mercados de bairros foi utilizado o teste T.

3. Resultados e Discussao
Andlise sensorial da carne moida
Na Tabela 3, dispbem-se os resultados das caracteristicas sensoriais avaliadas nas amostras de hipermercados do

inicio ao final do estudo.

Tabela 3. Avaliagdo sensorial da carne moida de hipermercados ao longo do tempo de armazenamento, no municipio de Boa
Vista-RR.

Hipermercado (Dia)

Avaliacéo DO D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7
Odor Bom Bom Bom Regular Ruim Péssimo  Péssimo  Péssimo
Aparéncia Muito Brilhante Brilhante P_ouco P.OUCO P.OUCO Opaca Opaca
. Brilhante Brilhante Brilhante
Brilhante
Textura Muito Muito Consistente Pouco Fridvel Fridvel Fridvel Fridvel
. Consistente consistente
Consistente
Vermelho
vermelho Vivo com Levemente Levemente Levemente Marrom Marrom Marrom
Coloracao Vivo poucas areas marrom marrom marrom
marrons
Ausente Ausente Ausente Pr_esenga Presenca Presenga  Presengca  Presenca
Muco discreta acentuada  acentuada exagerada exagerada

Fonte: Autores.

Observamos que as amostras até o D2 (sete dias de armazenamento) a carne ainda estava em boas condi¢Ges para
consumo, independente do local de compra. Apresentando caracteristicas como: odor (bom) caracteristico de carne moida;
aparéncia brilhante; textura consistente; coloragdo levemente marrom e auséncia de muco. Mudancas visiveis e acentuadas
foram visualizadas no D3 (décimo dia de armazenamento), apresentando caracteristicas como: odor regular; aparéncia pouco
brilhante; textura pouco consistente; coloragdo marrom e muco discreto. Enquanto no vigésimo segundo dia da avalia¢do (D7),
a carne estava totalmente deteriorada, apresentando: péssimo odor; aparéncia opaca; textura fridvel; coloragdo marrom e muco
intenso.

Na Tabela 4, encontram-se os resultados das analises sensorias das amostras de carne moida de mercados de bairros

do inicio ao final do estudo.

Tabela 4. Avaliacdo sensorial da carne moida de mercados de bairros ao longo do tempo de armazenamento, no municipio de
Boa Vista/RR.
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Fonte: Autores.

Mercado de bairro (Dia)

Avaliagdo DO D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7
Odor Bom Bom Bom Regular ~ Péssimo  Péssimo  Péssimo  Péssimo
A . . . . Pouco Pouco
Aparéncia| Muito Brilhante Brilhante Brilhante . . Opaca Opaca Opaca
Brilhante Brilhante
Textura Muito Consistente Ml.“to Consistente  Friavel Friavel Friavel Friavel Friavel
Consistente
Vermelho
vivo com Levemente Levemente
~ Vermelho vivo poucas Marrom  Marrom  Marrom  Marrom
Coloragéo ) marrom marrom
areas
marrons
Muco Ausente Ausente Ausente Presenca Presenca  Presenga  Presenga Presenga

discreta acentuada acentuada exagerada exagerada

Levando em consideracéo, a vida Util da carne moida proveniente de hipermercados e mercados de bairro, mantida
sob refrigeragdo, de acordo com as anélises sensoriais é proxima de sete dias.

O odor desagradavel (regular, ruim e péssimo), é devido ao acimulo de &cido lactico e a decomposicdo de proteinas
constituintes da carne, decorrente da multiplicacdo microbiana. De acordo com Bandeira (2004) conforme ocorre a proteodlise,
substancias fétidas sdo produzidas, como por exemplo, amdnia, H2S, amina e outros compostos.

A aparéncia brilhante na carne esta diretamente relacionada com incidéncia de luz na carne. Nos primeiros dias de
armazenamento as miofibrilas ainda estdo integras, fazendo com que a luz seja espalhada na superficie da carne, resultando em
uma carne mais brilhante. Quando ocorre a deterioracdo da carne, sabe-se que as miofibrilas ndo estdo mais integras devido a
protedlise, o que faz com que a luz penetre profundamente na carne, sem haver o espalhamento dessa luz, que a olho nu é
perceptivel uma carne escura e opaca.

A textura da carne consiste e estar relacionada com o tamanho dos feixes das fibras musculares, a gordura e a
capacidade de retengdo de agua. A capacidade de retencdo de 4gua (CRA) é a capacidade da carne em reter sua propria agua
durante a aplicac&o de forcas externas, como cortes, aquecimento, trituragdo e prensagem (Aberle et al., 2001).

A coloracdo vermelha da carne € devido a presenca de pigmentos, como a hemoglobina e a mioglobina. Quando a cor
da carne torna-se marrom, significa que ocorreu a multiplicacdo de microrganismos que utilizam como substrato a mioglobina.
Entdo a ligagdo do grupo heme (responsavel pela cor da carne) com a globina é desfeita, tornando a carne marrom.

Segundo Mancini e Hunt (2005) a carne in natura em condi¢fes de baixas concentragdes de oxigénio, favorece o
processo de oxidacdo no atomo de ferro (ion ferroso) presente no grupo heme, em ion férrico. Resultando assim, na formacéo
de metamioglobina que por sua vez, ndo se liga ao oxigénio, tornando a carne marrom.

O aparecimento de muco na superficie da carne estd relacionado com as variagdes de temperatura no ambiente
refrigerado e a quantidade de agua livre disponivel na carne. Certos tipos de microrganismos, como por exemplo, a bactéria
Pseudomonas spp. multiplicam-se nos alimentos com alta atividade de agua, produzindo como consequéncia da multiplicacéo,
0 muco (Bandeira, 2004).

Avaliacéo do pH da carne moida ao longo do armazenamento
O pH da carne colhida nos hipermercados apresentou o valor minimo de 6,1 e o valor maximo de 6,9 (Tabela 5).

Enquanto o pH das amostras de carne recolhidas em mercados de bairros apresentou valor minimo de 5,9 e o valor maximo de
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7,5. Os valores iniciais do pH no DO (primeiro dia de armazenamento), para hipermercados e mercados estdo em conformidade

com a legislaco brasileira, que varia de 5,8 a 6,2, estando aptas ao consumo humano (Brasil, 1981).

Tabela 5. Distribuigdo das amostras de carne moida de hipermercados (A) e mercados de bairros (B) no municipio de Boa
Vista/RR, segundo valores de pH ao longo do tempo de armazenamento.

pH
Tempo A B
DO 6,1 59
D1 5,5 5,5
D2 54 55
D3 6,4 6,6
D4 6,9 7,2
D5 6,9 7,5

Fonte: Autores.

Apbs o DO, a carne moida ndo atendeu os limites estabelecidos pela legislacdo brasileira quanto ao valor de pH,
estando inapta para consumo. Resultados semelhantes foram encontrados por Mach et al. (2008) apresentando valores entre 5,4
a 5,8. J& Conceicdo & Gongalves (2009) encontraram valores de pH na faixa de 6,5 e 7. Souza et al. (2020) realizou a anélise
fisico-quimica e microbioldgica da carne moida comercializada em agougues de trés bairros do Macapa- Amapé e verificou
que dos seis estabelecimentos, pelo menos quatro deles possuiam carne com pH fora do limite estabelecido pela a legislacdo
brasileira.

A carne com o pH entre 5,8 e 6,2 mantém todas as caracteristicas de um produto apto para consumo, como: odor
agradavel, textura consistente, coloracdo vermelho vivo, além de estabilidade microbioldgica (Brasil, 1981). No entanto, este
pardmetro analisado individualmente, sem outros pardmetros envolvidos, ndo indica exatamente o grau de deterioragdo das
carnes. Essa afirmacéo é justificada no estudo realizado por Skrokki (1997) que encontrou valores de pH 5,5 e 6,2 que nao
correspondiam com a alta carga de bactérias aerdbias de 107 e 108 UFC/g.

O pH abaixo de 5,8 encontrado no presente estudo € devido a multiplicacdo de bactérias &cido laticas psicrotrdficas,
que resulta no acimulo de acido latico na carne. Isso ocorre porque essas bactérias por estarem em um ambiente refrigerado
possuem uma taxa de multiplicacdo maior se comparada a outros microrganismos. Ja o pH acima de 6,2 encontrado no
presente estudo é indicativo de que as bactérias aerébias mesofilicas estdo atuando na deterioragdo do alimento.

Na Figura 1, estdo dispostos os resultados obtidos pelo teste T, comparando amostras de carne moida de
hipermercados e mercados de bairros em relagdo ao pH.
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Figura 1. Representagdo esquematica das amostras de carne moida de hipermercados e mercados de bairros no municipio de

Boa Vista/RR, segundo valores de pH ao longo do tempo de armazenamento.

8.0 | P=0.28
7,0
6,0 \
5.0 :
0 3 6 9 12 15
~&—Hipermercado Mercado

*efeito ndo significativo (teste T amostras pareadas independentes, 0=0,05). Fonte: Autores.

O resultado fornecido pelo teste T para amostras independentes, o comparativo entre amostras de carne moida de

hipermercados e mercados de bairros em relacdo ao pH, ndo apresentou diferengas significativas estatisticamente (p<0,05).

Microbiologia da carne moida ao longo do armazenamento

Na Tabela 6, a contagem de microrganismos aerébios mesofilos para hipermercados o valor minimo foi 2,9 x 10°
UFC/25g e 0 maximo 1,3 x 107 UFC/25g. Enquanto a contagem de microrganismos aerobios mesofilos para mercados de
bairros o valor minimo foi 2,8 x 105 UFC/25g e 0 maximo 4,4 x 107 UFC/25g.

Os resultados para microrganismos aerdbios psicrotroficos para hipermercados o valor minimo foi 3,7 x 105 UFC/25g
e 0 maximo 1,4 x 107 UFC/25g (Tabela 6). Enquanto os microrganismos aerébios psicrotroficos para mercados de bairros o
valor minimo 4,4 x 10° UFC/25g e 0 maximo 1,6 x 107 UFC/25g.

Tabela 6. Distribuicdo das amostras de carne moida de hipermercados (A) e mercados de bairros (B) no municipio de Boa
Vista/RR, segundo valores de contagem padrdo em placas de microrganismos aerébios meséfilos e psicrotréficos ao longo do

tempo de armazenamento.

Microrganismo Aerobios Microrganismo Aerobios
Mesdfilos (UFC/g) Psicrotréficos (UFC/Qg)

Tempo A B A B

DO 2,9x10° 2,8 x10° 3,7x10° 4,4 x 10°
D1 2,2 x10° 2,5x10° 3,7x10° 4.1 x10°
D2 3,5x10° 2,2x10° 4,3 x10° 4,7 x10°
D3 4,5x10° 4,6 x 10° 4,3 x10° 4,4 x10°
D4 2,8 x10° 3,9 x10° 3,2 x10° 2,9 x 10°
D5 6,0 x 10° 5,7 x 10° 1,6 x 10’ 1,7 x 107
D6 6,3 x 10° 3,4 x107 1,2x 107 1,5 x 107
D7 1,3 x 107 4,4 x 107 1,4 x 107 1,6 x 107

Fonte: Autores.

Oliveira et al. (2017) encontraram em suas pesquisas contagens de bactérias aerdbias mesofilas entre 2,0 x 103 a 3,42
x 106 UFC/g em 52 amostras. Enquanto Marchi (2006) encontrou contagens de bactérias aerébias mesofilas, das 60 amostras
analisadas, os valores entre 1,0 x 103 UFC/g a 1,0 x 108 UFC/g, sendo que 75% das amostras obtiveram valores entre 10* a 10°
UFC/g.
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Resultados semelhantes de Manfrin (2013) em seu estudo avaliando a qualidade microbioldgica de carne moida
bovina comercializada nos supermercados das cidades de Brasilia e Taguatinga — DF, no qual encontrou contagens de bactérias
aerobias psicrotrdficas 10° e 107 UFC/g em 18 amostras. Enquanto Marchi (2006) avaliando o estado de conservacéo de carne
moida através de métodos microbioldgicos e fisico-quimicos, encontrou resultados com a prevaléncia de contagens 10° a 108
UFC/g.

De acordo com Lundgren (2009), a legislacdo brasileira ndo defini limites em relacdo as contagens de microrganismos
aeréhios mesofilos e psicrotréficos em carnes in natura e produtos carneos. Porém, sabe-se que ao atingir contagens elevadas
entre 10° a 10° UFC/g, o alimento pode estar em processo de deterioracéo, ocorrendo assim, alteracdes nas suas caracteristicas
sensoriais.

Segundo a legislagdo paulista, que consta no Decreto n° 52.504/70, o limite maximo de microrganismos aerdbios
mesofilos que devem conter na carne moida destinada ao comércio é de 5 x 10° UFC/g. Os resultados apresentados no presente
estudo, a maioria das amostras estdo em conformidade com a legislacdo paulista até D3 (décimo dia de armazenamento).
Portanto, a carne moida de hipermercados, bem como de mercados de bairros atendiam o exigido pela legislagcdo. Porém,
conforme o tempo de armazenamento foi aumentando, a carne estava apta ao consumo, segundo a legislagéo paulista, até D3,
ou seja, dez dias.

Neste estudo, as altas contagens de bactérias aerdbias mesofilas e psicrotroficos podem estar associadas com a
contaminacdo prévia dos alimentos. Essa contaminagdo, geralmente pode ocorrer durante o processo de abate, assim como
transporte e armazenamento no estabelecimento, ou seja, durante as etapas de producéo e elaboragdo do produto. A partir deste
ponto torna-se importante as boas praticas aplicadas no comércio, como no corte e moagem da carne, utilizagdo de utensilios
higienizados, limpeza do ambiente e higiene do manipulador (Oliveira, 2012; Flores & Melo, 2015).

Portanto, os estudos a respeito da qualidade microbiolGgica da carne, verificando a presenca de microrganismos
psicrotroficos bem como os meséfilos assumem um papel importante na salde publica, visto que, o consumidor quando
adquire esses alimentos nos estabelecimentos comerciais, ndo possuem a minima noc¢do da quantidade de microrganismo

deterioradores e/ou patogénicos que podem estar contidos naquela carne (Oliveira, 2012).

Mesofilos x psicrotroficos
Na Figura 2, encontra-se a esquematizacdo da curva de multiplicacdo dos microrganismos aerébios mesdéfilos e

psicrotroficos de hipermercados e mercados de bairros do inicio ao final do estudo.

Figura 2. Representacdo esquematica das amostras de carne moida de hipermercados (A) e mercados de bairros (B) no
municipio de Boa Vista/RR, segundo a curva de multiplicacdo de microrganismos aerébios meséfilos e psicrotréficos ao longo

do tempo de armazenamento.

= Microrganismo —ICFOrganismo
Aerobios Aercbios
Mesofilos Mesofilos
(UFC/g) (UFC/g)
Microrganismo J Microrganismo
Aerobios Aercbios
» Psicotroficos e Psicotroficos

(UFC/g)
DO |D1|D2|D3|D4|D5S|D6|D7

' {UFC/e)
OO | D1 |D2 | D3| D4|D5| 06|07
Amostra A Amostra B

Fonte: Autores.
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Ao analisar a Figura 2, observou-se que a partir de D3 (décimo dia de armazenamento), ha uma acentuada
multiplicacéo de microrganismos aerébios mesofilos e psicrotréficos, tanto na amostra A, quanto na amostra B. Sendo, que em
D4 (décimo terceiro dia de armazenamento) houve a multiplicagdo exponencial altissima nas duas amostras (A e B) desses
microrganismos aerobios. Porém, as bactérias aerdbias psicrotréficas foram as primeiras a se desenvolver, mas nem por isso as
bactérias aer6bias mesofilicas deixaram de se multiplicar.

A explicacdo para isso esta relacionada ao fato de que todo produto considerado fresco, é natural encontrar uma
microbiota residindo a carne. Segundo James (1996) e Neto (2003) a carcaca bovina apés a limpeza, em sua superficie
apresenta entre 102 e 10* UFC/cm2. Levando em conta isso, as contagens elevadas de meséfilos e psicrotréficos no presente
estudo, possivelmente é devido a contaminacdo prévia durante a fase de moagem, manipulacdo excessiva ou ainda a
conservacao em temperaturas inadequadas.

Na Figura 3, estdo dispostos os resultados obtidos pelo teste T, comparando amostras de carne moida de

hipermercados e mercados de bairros em relagdo a contagem padrdo em placas de microrganismos aerdbios mesofilos.

Figura 3. Representacdo esquematica das amostras de carne moida de hipermercados (A) e mercados de bairros (B) no
municipio de Boa Vista/RR, segundo a contagem padrdo em placas de microrganismos mesofilos.
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Fonte: Autores.

O resultado fornecido pelo teste T para amostras independentes, 0 comparativo entre amostras de carne moida de
hipermercados e mercados de bairro em relagcdo a contagem padrdo em placas de microrganismos mesofilos, apresentou
diferengas significativas em D6 (dezoito dias de armazenamento), cerca de 5,4% e D7 (vinte e um dias de armazenamento) em
torno de 3,4%. Os demais dias, ndo apresentaram diferencas significativas estatisticamente.

Na Figura 4, estdo dispostos os resultados obtidos pelo teste T, comparando amostras de carne moida de

hipermercados e mercados de bairros em relagdo a contagem padrdo em placas de microrganismos aerébios psicrotréficos.
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Figura 4. Representacdo esquematica das amostras de carne moida de hipermercados (A) e mercados de bairros (B) no

municipio de Boa Vista/RR, segundo a contagem padrao em placas de microrganismos psicrotréficos.
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Fonte: Autores.

O resultado fornecido pelo teste T para amostras independentes, o comparativo entre amostras de carne moida de
hipermercados e mercados de bairros em relagdo a contagem padrdo em placas de microrganismos psicrotréficos, ndo

apresentou diferencas significativas estatisticamente.

Analise sensorial X pH X contagem microbiana

De acordo com os resultados apresentados neste estudo, a vida Gtil da carne moida de hipermercados e mercados de
bairros em relacdo a anélise sensorial foi em torno de sete dias de armazenamento. Zamora e Zaritzky (1985) em seus
resultados apontam para oito dias a vida Util de carnes moidas em embalagens permeéveis, mantidas a 4°C.

Em relacdo ao pH, os valores encontrados estdo em conformidade com a legislacdo brasileira vigente até o primeiro
dia de armazenamento. Quanto as contagens microbianas de bactérias aer6bias mesoéfilas e psicrotroficas na carne moida de
hipermercados e mercados de bairros, segundo a legislacéo, a vida Util foi de dez dias de armazenamento.

O consumidor ao adquirir esse alimento, visualmente pode escolher carnes de qualidade por meio de caracteristicas
sensoriais do produto, eliminando aquelas que apresentarem caracteristicas duvidosas, e fica evidente a importancia do
armazenamento sob refrigeracdo. Sob o ponto de vista microbioldgico e pH das carnes, o consumidor no momento da compra,

ndo tem acesso a essas informagoes.

4. Concluséo

A vida (til da carne moida de hipermercados e mercados de bairros comercializadas no municipio de Boa Vista-RR,
mantida sob refrigeracéo, em relagdo a analise sensorial é em torno de sete dias. Em relacdo & contagem bacteriana a carne
estava apta para consumo até o décimo dia de armazenamento. Enquanto os valores de pH atendem a legislacdo brasileira
vigente, somente no primeiro dia de armazenamento.

E necessario a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricagdo no comércio, no intuito de garantir seguranca dos alimentos

para populacéo e também é necessarios mais estudos a respeito do assunto na regido.
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