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RESUMO

A contaminacdo de carne bovina e seus derivados por microrganismos patogénicos é responsavel
pela maioria das infec¢des ou toxinfec¢des alimentares nos consumidores. A temperatura em que 0sS
alimentos sdo armazenados é de fundamental importancia para a manutencdo de sua qualidade.
Com o presente trabalho objetivou-se avaliar qualidade da carne bovina moida comercializada em
Limoeiro do Norte, Ceara, e comparar com os padrdes definidos na legislacdo brasileira. Durante a
compra a temperatura das amostras foi aferida no proprio local de venda e posteriormente foram
realizadas analises de Staphylococcus aureus, Bactérias Aerobias Mesofilas, Salmonella spp.,
Coliformes Totais e Termotolerantes com confirmacdo de Escherichia coli e medi¢do de pH e
atividade de &gua. Todas as amostras analisadas apresentaram alta contaminacdo de bactérias
aerdbias mesofilas, Staphylococcus aureus e Escherichia coli, mas estavam dentro da legislacdo que
exige como padrdo apenas a auséncia de Salmonella em 25g da amostra.
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INTRODUCAO

A carne moida é o produto que apés moagem dos musculos bovinos é submetido a
refrigeragéo ou congelamento (BRASIL, 2003). A moagem da carne pode favorecer a contaminagao
e multiplicacdo de microrganismos, pois comumente 0s moedores sdo mantidos no interior dos
balces frigorificos, sem higienizacdo ou sanitizagdo adequadas (LIVVONI, 2013).

O alimento depois de contaminado, se expostos a condigOes que favorecem a multiplicagdo
dos microrganismos, podem sofrer alteragdes em suas caracteristicas quimicas e fisicas, e essas
serdo responsaveis por sua deterioracdo. As carnes e seus derivados podem ser contaminados por
Pseudomonas, Lactobacillus, Escherichia, Clostridium, Bacillus, Acetobacter, Xanthomonas,
leveduras e bolores. O crescimento desses microrganismos ¢é favorecido pela falta de higiene dos
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manipuladores e do ambiente e podem ser minimizadas se as medidas necessarias forem aplicadas
(ALCANTARA et al., 2012).

A contaminacdo de carne bovina e seus derivados por microrganismos patogénicos é
responsavel pela maioria das infeccbes ou toxinfecgbes alimentares nos consumidores desses
produtos e essas doencas podem ocasionar sequelas graves e cronicas para 0S sistemas
cardiovascular; respiratorio; renal, digestorio ou imune. As infeccfes alimentares sdo causadas ao se
ingerir alimentos contaminados com patdgenos, enquanto as toxinfeccbes, pelo consumo de
alimentos com a presenca de toxinas formadas durante o crescimento de patdgenos
(NASCIMENTO et al., 2014).

A temperatura em que os alimentos sdo armazenados é de fundamental importancia para a
manutencdo de sua qualidade, por isso quanto mais elevada a temperatura maior a deterioracdo do
alimento, pois varios microrganismos apresentam temperatura 6tima de crescimento préxima a
37°C. Porém a faixa entre 5 °C e 65 °C é conhecida como faixa de perigo pela alta velocidade de
multiplicacdo de muitos microrganismos. Portanto os alimentos frios devem ser mantidos abaixo
de 5 °C e os quentes acima de 65 °C (JAY, 2005).

Com este trabalho objetivou-se avaliar qualidade da carne bovina moida comercializada
em Limoeiro do Norte, Ceard, e comparar com os padrdes definidos na legislacdo sanitaria

brasileira.
METODOLOGIA

Foram analisadas 15 amostras de carne bovina moida, coletadas em 3 diferentes
estabelecimentos, identificados como A, B e C, localizados na cidade de Limoeiro do Norte- CE.
As amostras foram coletadas em quantidade aproximada de 300 gramas cada, e embaladas na forma
tradicional de venda. No momento da coleta foi aferida a temperatura das amostras e posteriormente
acondicionadas em embalagens isotérmicas e encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e para o Laboratorio de Quimica de Alimentos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia do Ceara campus Limoeiro do Norte. Durante a compra as temperaturas das amostras
foram aferidas no proprio local de venda, utilizando termdmetro digital (Infravermelho mira laser)
Mult Temp Portatil: Incoterm. A temperatura das amostras foi aferida em triplicata, sendo as
leituras feitas em trés pontos distintos, considerando o meio e 0s extremos direito e esquerdo
(CONCEICAO & GONCALVES, 2009). Foram realizadas na carne bovina moida analises de
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Staphylococcus aureus, Bactérias Aerobias Mesofilas, Salmonella spp., Coliformes Totais e
Termotolerantes com confirmagdo de Escherichia coli utilizando-se a metodologia de Siqueira
(1995), sendo as mesmas preconizados pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001). A medicdo de pH foi realizada em duplicata,
utilizando-se pHmetro tipo pH21 pH/mv meter — HANNA. A atividade de agua foi realizada em
duplicata por medidor de atividade de agua Decagon: Aqualab LITE — BrasEq. Todas as analises
foram realizadas em cinco repeticdes e os resultados expressos como média. Os resultados das
analises microbiologicas foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas entre si pelo o Teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade utilizando-se o

software estatistico ASSISTAT 7.7 (SILVA & AZEVEDO, 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As temperaturas das amostras avaliadas encontravam-se acima do recomendado, com
valores médios de 22,6; 18,98 e 18,56°C para os estabelecimentos A, B e C, respectivamente.
Segundo a Portaria 2619/11 (BRASIL, 2011) carnes bovinas moidas devem ser mantidas sob
refrigeracdo a temperatura maxima de 4°C. A refrigeracdo retarda a multiplicacdo dos
microrganismos pela diminuicdo das reacfes metabolicas microbianas por causa das baixas
temperaturas, bactérias como Staphylococcus aureus, Bacillus sp. e Salmonella sp., sdo afetadas por
temperaturas de refrigeracéo de 6,7 °C para a primeira e 7 °C, para as ultimas (JAY, 2005).

Todas as amostras de carnes moidas apresentaram altas contagens de Staphylococcus
aureus (Tabela 1), sendo que as amostras do estabelecimento B apresentaram valores
numericamente superiores as contagens das amostras dos estabelecimentos A e C, que deferiram
estatisticamente entre si. Demonstrando assim condi¢des deficientes de higiene durante a
comercializagdo do produto. As condi¢Ges de armazenamento em temperaturas corretas Sdo
importantes para a conservacdo da carne, e que essas nao estavam de acordo com o recomendado
pela legislacdo, podendo ser um fator para alta contagem de microrganismos. A legislacéo
estabelece para produtos carneos crus refrigerados o limite de 5 x 10® UFC/g para Staphylococcus
coagulase positiva (BRASIL, 2001).

Todos as amostras dos estabelecimentos estudados apresentaram numeros elevados na
contagem de Bactérias Aerdbias Mesofilas (Tabela 1). Mas observou-se que a média das amostras
do estabelecimento B estavam mais altas que as médias dos demais estabelecimentos. As precarias

condi¢des de higiénicas de equipamentos e manipuladores e a falta de temperaturas adequadas
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durante a comercializacdo que as mesmas se encontravam podem ser responsaveis pela méa

qualidade sanitéria dessas carnes.

Tabela 1 — Resultados da avaliacdo microbiolédgica de carne bovina moida.

Estabelecimentos

S. aureus BAM Coliformes Termotolerantes
(UFClg) (UFCl/g) (NMP/g)

A 1,5x 10*b 1,4 x 10°b 3,3x 10 NMP/gb

B 1,3x10%a 3,7x10°a 8 x 10 NMP/g a

C 5x10*b 1x10°b 6 x 10° NMP/g a

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo teste de Scott- Knott.

A legislacdo define o limite de 5 x 10> NMP/g de amostra de coliformes termotolerantes
para produtos carneos crus. Observou-se que as amostras do estabelecimento C (Tabela 1)
apresentaram contagem mais elevada que o padrdo exigido, indicando condi¢Oes de higiene,
manipulacdo e acondicionamento inadequados.

Das 15 amostras analisadas neste trabalho 53,3% apresentaram Escherichia coli, a
deteccdo da sua presenca nos alimentos é muito importante por ser considerado um indicador de
contaminacdo fecal. Os resultados das analises de Salmonella spp. estavam dentro da legislacéo,
que através da resolucdo RDC de n® 12 (BRASIL, 2001), define como parametro de qualidade
microbioldgica da carne in natura, na qual se enquadra a carne moida, a auséncia de Salmonella
spp. em 25 gramas de amostra.

Os valores médios de pH e atividade de agua nas amostras analisadas encontravam-se a
6,1: 6,2 e 6,0 para o pH e 0,67; 0,71 e 0,74 para a Aw nos estabelecimentos A, B e C,
respectivamente. As alteracbes do pH podem ocorrer quando a carne passa pelo processo de
decomposicdo. Costa (2014) realizando a avaliacdo higiénico-sanitaria e fisico-quimica de carne
moida in natura comercializada em Campo Mourdo — PR encontrou valores de pH entre 5,88 e
6,07. Sendo que as carnes dentro da faixa de pH de 5,8 a 6,2 preservam suas propriedades de
retencdo de &gua, textura, suculéncia; além de conservar sua estabilidade microbioldgica e suas
caracteristicas nutricionais.

O valor maximo obtido para atividade de dgua é 1, alimentos com alto teor de agua na sua
composicdo geralmente apresentam Aw acima de 0,90 e isso favorece o crescimento de

microrganismos, pois exerce funcdo diluente de componentes dos alimentos necessérios para seu
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desenvolvimento, embora existam varios microrganismos que podem se desenvolver com Aw de
0,60 ou menos (BOBBIO; BOBBIO, 2001).

CONCLUSAO

Concluiu-se que todos as amostras analisadas apresentaram alta contaminacao de bactérias
aerdbias mesofilas, Staphylococcus aureus e Escherichia coli, mas estavam dentro da legislacdo que
exige como padrdo apenas a auséncia de Salmonella em 25g da amostra.
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