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Resumo

O presente trabalho objetivou analisar as caracteristicas microbioldgicas de carne bovina antes
e pds processo de moagem em acougues da cidade de Itapetinga-Ba. Para isso foram avaliadas
trés amostras de dois acougues diferentes, antes e ap6s a moagem, para quantificar coliformes
fecais, Staphilococos e Salmonellas spp, totalizando 12 amostras, das quais 6 eram compostas
por carne moida e 6 amostras constituidas por pedacos inteiros pesando 50g cada. Os
resultados obtidos foram comparados com a legislagdo vigente e classificados como préprio
ou improprio para consumo. Para os resultados de coliformes termotolerantes o agougue | e Il
apresentaram contaminagdo para a carne moida, apenas as amostras Al e A2 do agougue I,
em pedacos, estdo em boas condi¢des sanitarias e a amostra B3 (carne moida) do agougue I1.
Com relacdo a presenca de Staphylococos, a amostras Al e B3 carne (Pedacos) e
Al,B1,B2,B3 carne (Moida) estdo acima do limite toleravel pela legislacdo vigente. Foi
constatado a presenca de Salmonella spp em todas as amostras analisadas. Diante disto,
conclui-se que as amostras estudadas apresentaram niveis de contaminagdo por pelo menos
um tipo de microrganismo, acima do toleravel pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
tornando-se assim impropria para 0 consumo.

Palavras-chave: Carne vermelha; Qualidade alimentar; Saude publica;

Abstract

The present work aimed to analyze the microbiological characteristics of beef before and after
grinding process in butchers of the city of Itapetinga-Ba. Three samples from two different
butchers were evaluated before and after grinding to quantify fecal coliforms, Staphylococci
and Salmonellas spp. The results obtained were compared with current legislation and



mailto:ticiannesoares@outlook.com
https://orcid.org/0000-0002-3893-4808
mailto:willyscomplex@gmail.com

Research, Society and Development, v. 9, n.1, 35911513, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i1.1513

classified as own or improper for consumption. For the results of thermotolerant coliforms
butcher | and Il presented contamination for ground meat, only samples A1 and A2 of butcher
I, in pieces, are in good sanitary condition and sample B3 (ground meat) of butcher II.
Regarding the presence of Staphylococci, samples A1 and B3 meat (Pieces) and Al, B1, B2,
B3 meat (Ground) are above the tolerable limit by current legislation. Salmonella spp was
found in all samples analyzed. Given this, it is concluded that the samples studied presented
contamination levels by at least one type of microorganism, above the tolerable by the
National Health Surveillance Agency, making it improper for consumption.

Keywords: Red meat; Food quality; Public health;

Resumen

El presente trabajo tuvo como objetivo analizar las caracteristicas microbioldgicas de la carne
de res antes y después del proceso de molienda en carniceros de la ciudad de Itapetinga-Ba.
Para esto, se evaluaron tres muestras de dos carniceros diferentes antes y después de la
molienda para cuantificar los coliformes fecales, Staphylococci y Salmonellas spp. Los
resultados obtenidos se compararon con la legislacién vigente y se clasificaron como propios
0 inadecuados para el consumo. Para los resultados de coliformes termotolerantes, el
carnicero | y Il presentaron contaminacion por carne molida, solo las muestras A1y A2 del
carnicero |, en trozos, estan en buenas condiciones sanitarias y la muestra B3 (carne molida)
del carnicero 1l. Con respecto a la presencia de estafilococos, las muestras de carne Al y B3
(piezas) y Al, B1, B2, B3 (tierra) estan por encima del limite tolerable segin la legislacion
vigente. Se encontré Salmonella spp en todas las muestras analizadas. Dado esto, se concluye
que las muestras estudiadas presentaron niveles de contaminacion por al menos un tipo de
microorganismo, por encima de lo tolerable por la Agencia Nacional de Vigilancia de la
Salud, lo que hace que sea inadecuado para el consumo.

Palavras clave: Carne roja; Calidad de los alimentos; Salud publica;

1. Introducéo

O alimento pode ser considerado como seguro, quando 0 mesmo nao traz riscos a
satde do consumidor por via das contaminacdes, que podem ser de origem fisica, quimica ou
microbioldgica. As doengas transmitidas por alimentos de origem microbiana sdo muito
prevalentes no Brasil e no mundo, podendo ser ocasionada por meio de surto ou de forma

individual. A contaminacdo bacteriana de alimentos é tida como um grande problema a




Research, Society and Development, v. 9, n.1, 35911513, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i1.1513

seguranga dos alimentos, sendo responsavel por mais de 92,2% das ocorréncias de patologias
transmitidas por via da ingestdo de alimentos entre os anos de 2000 e 2017 (BRASIL, 2018).

A carne bovina contém em sua composicao quimica, diversos nutrientes, tais como
proteinas, &cidos graxos, vitaminas e minerais, que atuam no bom funcionamento do
organismo humano. Porém, por conta do menor poder aquisitivo, uma boa parte da populacéo
opta por carnes que também tenham bons parametros nutricionais, mas com menor financeiro,
como a carne de frango e peixes. Uma forma alternativa e econémica de ter acesso aos
beneficios da carne bovina € por via da carne moida, que se destaca por sua popularidade,
praticidade no preparo, versatilidade e disponibilidade nos diversos estabelecimentos de
comercializacao (Reis, 2019).

Comercializada desde pequenos empreendimentos como agougues a grandes redes de
supermercados e hipermercados, uma das principais caracteristicas da Carne Moida € o custo
beneficio, que favorece e estimula o consumo. Passando pelo fracionamento e diminuicao dos
tecidos carneos em tamanho reduzido, através da moagem, a carne moida torna-se um produto
com maior exposicdo e passivel a contaminacdo. O processo de fracionamento gera uma
maior superficie de contato, aumentando a probabilidade de se tornar um veiculador de
microrganismos patogénicos, diminuindo a segurancga do produto e podendo provocar doencas
ao consumidor. Sua contaminagdo em geral pode ocorrer por via de falhas em quaisquer
etapas do processamento da cadeia produtiva. Dentre essas, a obtencdo da matéria prima, o
transporte, o acondicionamento em temperaturas inadequadas e a ma higiene favorecem a
multiplicagdo bacteriana. Logo, estas falhas que podem ocorrer, provoca uma diminuicdo do
prazo de validade comercial do produto, devido a deterioracdo da qualidade fisico-quimica
pelos microrganismos (Reis, 2019). Conforme Jay (2015) mesmo sob condi¢bes de
refrigeracdo, microrganismos deteriorantes podem continuar a se desenvolver neste alimento.

Por ser considerado um dos alimentos mais consumidos no mundo, faz-se necessario a
realizacdo de estudos que verifiquem as principais caracteristicas microbioldgicas da carne,
para que assim, possa ser realizado o seu consumo de forma segura. Desta forma, objetivou-se
com a execucdo desse trabalho analisar as caracteristicas microbiologicas de carne bovina
antes e pds-processo de moagem comercializada em agougues de mercados da cidade de
Itapetinga-BA, por intermédio da pesquisa de microrganismos indicadores, tais como:
Coliformes fecais e termotolerantes, Staphylococus aureus e presenca ou auséncia de

Salmonella sp em amostras de carne bovina moida e ndo moida.

2. Metodologia
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Este estudo, foi realizado na cidade de Itapetinga - Bahia, foi coletado amostras de
carne de acém bobino em dois diferentes acougues. Em cada local foram recolhidas trés
amostras de carne moida, e trés amostras de carnes em pedacos do tipo acém, totalizando 12
amostras que pesavam em média 50g cada. As por¢des foram acondicionadas em caixas
isotérmicas e encaminhadas ao Laboratério de microbiologia da Universidade do Sudoeste da
Bahia.

Para analise de coliformes termotolerantes utilizou -se a técnica de NUmero mais
provavel (NMP), empregando series de trés tubos de ensaios contendo tubos de Durhan, com
o caldo Lauril Sulfato triptose (Caldo LSD). De inicio foi realizado a diluicdo seriada de
amostras, até 10 > em 4agua peptonada. Para cada tubo positivo (com retencdo de gas nos
tubos de Durhan e turvacdo no meio) foi feito o teste confirmativo. Para as analises de
coliformes totais transferiu-se uma aliquota para tubos contendo Caldo Escherichia coli
(Caldo EC), sendo incubados a 45° por 24- 48 horas, ja para os tubos contendo o caldo verde
brilhante (Caldo VB) os mesmos foram incubados a 35° C por 24-48horas. Os resultados
foram analisados de acordo com as dilui¢bes e quantidades positivas do teste confirmativo,

orientando se pelo uso da tabela de NMP da bacteriological Analytical Manual 6 ed.

As anélises de Salmonella spp foram determinadas através do teste de presenca ou
auséncia desta bactéria nas amostras, sendo realizado o pré- enriquecimento seletivo (225 ml
de agua peptonada + 25g da amostra), em seguida incubou-se a 35 °C / 18-24horas. Para o
enriquecimento seletivo foi transferido 1 ml da cultura avernight para o tubo contendo 9 ml
contendo caldo tretationato (Caldo TT) e 1 ml para tubos contendo 9ml de caldo seletino
Cistina (SC). Incubou-se ambos a 35°C / 24horas. Para o plaqueamento diferencial foi
realizado a semeadura das amostras anteriores em placas de petri contendo os meios XLD e
BS em duplicata em caldos enriquecidos em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar
Bismuto Sulfito (BS), os mesmos foram incubados a 35°C/ 24horas. Ap6s o0 tempo
determinado fez — se a leitura das placas, no (BS), onde esperava-se colénias marrons ou
pretas com ou sem brilho metalico e no (XLD) col6nias transparentes, rosa escuro indicando a

presenca de Salmonella spp.

Para anélise de Staphylococcus aureus foi feito a diluicdes das amostras em até 10
em agua peptonada. Logo em seguida em cada placa contendo o meio agar padrdo - plate
count agar (PCA), sendo depositado 0,1 mL de cada dilui¢do, em triplicata e as placas foram
dispostas em estufa por 24-48 hs a 37°C. Apoés a incubacéo foi feita a contagem e célculos de
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unidade formadora de colénia por grama de amostra (UFC/g). Para as andlises seguiu-se 0
método preconizado pelo manual de métodos de analises microbioldgicas de alimentos (Silva,

1997). Os resultados obtidos foram comparados com a legislacao vigente.

3. Resultados e Discussoes

A Tabela 1 apresenta resultados da contagem de Coliformes termotolerantes,
Staphylococcus e Salmonella spp para avaliagdo da qualidade microbioldgica da carne em
pedacos e moidas comercializada dois acougues da cidade de Itapetinga/BA, onde conforme a
legislacdo brasileira, ndo ha padrdes microbiologicos de coliformes para a carne moida in
natura, sendo determinado valor maximo de 5,0 x 102 NMP/g para produtos carneos crus
resfriados, utilizando este, como base (BRASIL, 2001).

Tabela 1- Resultado da contagem de Coliformes termotolerantes, Staphylococcus e
Salmonella spp para avaliacdo da qualidade microbiolédgica da carne em pedacos e moidas

comercializada dois agougues da cidade de ltapetinga/BA.

Acougue  Amostra  Coliformes Staphylococos Salmonella spp
termotolerantes aureus
Pedaco Moida Pedaco  Moida Pedaco Moida
| Al <0,3 240x10°  9,8x10° 52 x10° Presenca Presenca
A2 <0,3 24x10°  1,8x10° 0,9x10° Presenca Presenca
A3 24x10° 240x10°  0,4x10° 5,0x10° Presenca Presenca
I B1 240x10° 240x10° INC 335x10°  Presenca Presenca
B2 24x10° 240x10°  4,3x10°  10x10° Presenca Presenca
B3 9,3x10° <0,3 25x10°  46x10° Presenca Presenca

Fonte: Proprio autor, 2019.
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Como pode ser observado (Tabela 1) a maior parte das amostras coletadas nos
acougues | e Il apresentaram contaminagdo por coliformes a 45 °C (termotolerantes) para a
carne moida, apenas as amostras Al e A2 do acougue | e B3 (carne moida) do agougue II, em
pedacos, estdo em boas condi¢des sanitarias.

A confirmacdo da presenca de coliformes termotolerantes em alimentos sugere que
existiu contato direto ou indireto com fezes, uma vez que a E. coli ndo faz parte da microbiota
natural de produtos in natura, portanto, as condi¢Ges higiénicas sanitarias ndo estdo
adequadas (Guimardes et al, 2003). De acordo com Luz et al (2015), os utensilios para a
realizacdo da moagem da carne sdo excelentes veiculos para a transmissdo deste tipo de
bactéria. Oliveira et al (2008) realizaram analises microbioldgicas em carnes, antes e pds
moagem e confirmaram o aumento da contagem de coliformes termotolerantes na maior parte

das amostras.

Uma das doencas transmitidas por alimentos mais comuns € a intoxicacdo alimentar
por estafilococos que resulta da ingestdo de enterotoxinas estafilococicas pré-formadas em
alimentos por cepas enterotoxigénicas de S. aureus (Hennekinne et al., 2012). Essas
enterotoxinas sdo resistentes ao calor e a acdo das enzimas intestinais (Brooks et al., 2000)
sendo necessario para inativacdo da toxina de 3 a 8 minutos a 121° C (Baird-Parker, 1990).
Em geral, a producdo dessas toxinas se limita as espécies de estafilococos coagulase
positivos, 0 que contribui para sua predominancia como causa de infec¢des graves (Mcvey et
al., 2017).

A RDC n. 12/2001 ndo estabelece limites para a contagem de S. aureus coagulase
positiva para a carne moida, todavia determina para produtos carneos crus, refrigerados ou
congelados que geralmente levam carne moida em sua composi¢do, contagem maxima de 5,0
x 103 UFC/g (BRASIL, 2001).

Com relagdo a presenca de Staphylococos, a amostras Al e B3 (Pedagos) e
Al1,B1,B2,B3 (Moida) estdo acima do limite toleravel. Esses dados apresentam 0s nimeros
acima dos encontrados por Santos et al. (2012), que verificaram contaminagdo acima do
toleravel por Staphylococcus aureus em 30% de vinte amostras de carne moida.

Conforme os dados do CDC (2019), anualmente nos Estados Unidos ocorrem 1,2
milhdes de doentes e 450 mortes. Somente no ano de 2018, 333 pessoas foram acometidas
com 91 hospitalizacdes ap6s consumirem carne moida. No Brasil, segundo os dados do

Ministério da Saude, os surtos notificados de Salmonella spp. entre 2009 e 2018
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representaram 11,3% de casos confirmados (BRASIL, 2019). Atualmente hd mais de 2.500
sorotipos de Salmonella spp. identificados. Alguns sorotipos podem atingir tanto humanos
guanto animais, causando as chamadas salmoneloses, a exemplo de S. Typhimurium e S.
Enteritidis (Forsythe, 2013).

Foi observada contaminacdo por Salmonella spp. em todas as amostras analisadas,
tanto na carne em pedacos quanto na carne moida nos dois agougues | e Il (Tabela 1).
Conforme determina a legislacdo, a presenca de Salmonella spp. em 25g do produto o torna
inapropriado para o consumo, independentemente da sua concentracdo. Os resultados para
Salmonella spp. diferem dos encontrados por Luz et al (2015) que em todas as amostras
analisadas apresentaram auséncia de contaminacdo (BRASIL, 2001).

Diante disto, fica notdrio a importancia da execu¢do das boas praticas de manipulagéo
durante todas as etapas da producéo, desde o pré-prepara até a ultima etapa, para que assim, o

consumidor possa adquirir um produto com o méximo de qualidade possivel.

4. Concluséo

A carne antes da moagem e pOs moagem apresentaram muitos contaminantes,
exibindo um consideravel nivel de contaminacdo, o que é potencialmente patogénico para a
salide publica. E perceptivel que a pds moagem interferi na presenca de coliformes
termotolerantes, embora que a detecgdo da presenca de Salmonella spp. seja o inaceitavel
conforme a Legislagdo vigente. As amostras analisadas apresentaram niveis de colonizagdo de
pelo menos um tipo de microrganismo acima do toleravel pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria.

Através do presente estudo, conclui-se que a carne moida comercializada em alguns
pontos da cidade de Itapetinga, Bahia, possui uma baixa qualidade microbioldgica, podendo
gerar riscos ao consumidor local. Diante disto, faz-se necessario o cumprimento das normas,
sendo necessario a implantacdo de procedimentos eficientes de higienizacdo e sanitizagdo e
um monitoramento eficaz por parte de auditorias internas por técnicos dos proprios
estabelecimentos e auditorias externas pelos orgdos de fiscalizagdo. Assim sera possivel
prevenir falhas e cumprir efetivamente as normas para obtencdo desse alimento com
seguranca, mitigando riscos a saude do consumidor. Logo, fica notério a importancia de novas
pesquisas que possam analisar de forma aprofundada as carnes moidas fornecidas em diversos
setores.
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