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RESUMO

Muitos cuidados devem ser tomados para o consumo seguro de carne bovina moida, ja que esse alimento é um excelente
meio de cultura para diversos micro-organismos devido a sua alta atividade de 4gua, composicéo nutricional, pH préximo
a neutralidade entre outros fatores. A pesquisa apresentada é de carater quantitativo experimental e teve o intuito de avaliar
0s aspectos microbiolégicos de amostras de carne moida comercializadas nas cidades de Olimpio Noronha, Carmo de
Minas e S8o Lourenco, MG. As técnicas utilizadas foram de nimero mais provavel e contagem padréo em placas, para
pesquisa de coliformes totais, termotolerantes e Salmonela sp., e apenas uma das 9 amostras apresentou-se em desacordo
com os padrdes microbioldgicos estabelecidos. Conclui-se que condi¢des higiénico-sanitarias precarias foram
encontradas no produto final, apresentando risco a salide do consumidor, problema que seria facilmente resolvido com
uma correta implantacdo de boas préaticas de fabricacéo.

Palavras-chave: Analise; Coliformes totais; Coliformes termotolerantes; Salmonela sp.; Micro-organismos.

1. INTRODUCAO

A seguranga alimentar € um desafio atual e objetiva ofertar alimentos livres de agentes
patogénicos com capacidade de trazer riscos a saude do consumidor. Equipamentos e ambientes em
condi¢es higiénicas inadequadas podem ser fontes de contaminacédo ao produto, conduzindo a sérios
problemas e doencas de origem alimentar (CARNEIRO, 2009).

O ndmero de casos de doencas relacionadas ao consumo de alimentos cresce anualmente,
porém grande parte dos casos ndo é notificada (HANGUI et al., 2015). E gracas a sua variada
composicdo nutricional, atividade de agua elevada, pH préximo da neutralidade e diversos outros
fatores, a carne € um excelente meio para proliferacdo de micro-organismos que, quando néo
controlados podem causar sérios prejuizos de ordem econémica e riscos a salde de quem a consome
(ALVES et al., 2011), visto que ocasionam faltas no trabalho e gastos com medicamentos e
internacOes hospitalares (HANGUI et al., 2015)

A carne moida, é uma das carnes que oferece grande risco pelo fato de possuir uma maior
superficie de contato, sofrer muita manipulacdo, além do maquinario e demais utensilios utilizados
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que muitas vezes ndo sdo devidamente higienizados, o que pode possibilitar novas contaminagdes
(ALVES et al., 2011). De acordo com o Regulamento Técnico, ela ¢ um “produto carneo obtido a
partir da moagem de massas musculares de carcacgas de bovinos, seguido de imediato resfriamento
ou congelamento” (BRASIL, 2003).

A qualidade da carne depende da tecnologia empregada na producdo dos animais, abate,
processamento, armazenamento, transporte e das condi¢cdes de comercializagdo. As bactérias
potencialmente patogénicas frequentemente encontradas na carne bovina moida sdo: Escherichia
coli, Clostridium sp., Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Shigella sp., Yersinia enterocolitica e
Bacillus cereus (JAY, 2005).

Portanto, o objetivo do presente trabalho, foi avaliar e analisar a qualidade microbiolégica de
amostras de carnes moidas comercializadas em mercados e acougues nas cidades de Sao Lourenco,

Carmo de Minas e Olimpio Noronha.

3. MATERIAL E METODOS
Foram coletadas e analisadas 9 amostras de carnes moidas comercializadas em mercados e
acougues nas cidades de Carmo de Minas, Sdo Lourenco e Olimpio Noronha, com o intuito de avaliar
a qualidade microbioldgica quanto a presenca de coliformes totais, termotolerantes e Salmonella sp.,
de acordo com metodologias  de  Silva, Junqueira e  Arruda  (2010).
As amostras foram adquiridas nos estabelecimentos do mesmo modo que sdo comercializadas,
e depois armazenadas dentro de caixas de poliestireno contendo gelo, para manter a temperatura.

Todas as amostras foram coletadas e analisadas no mesmo dia.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados obtidos nas andlises estdo apresentados na Tabela 1 a seguir:
TABELA 1- Resultados das analises microbioldgicos de carnes bovinas moidas

comercializadas em Carmo de Minas, Sdo Lourenco e Olimpio Noronha.

Coliformes Coliformes
AMOStras | Torais NMP/g | Termotolerantes Salmonella spp.
NMP/a
Amostra 1 1100 23 Auséncia
Amostra 2 460 <30 Auséncia
Amostra 3 > 1100 <3,0 Auséncia
Amostra 4 > 1100 >1100 Auséncia
Amostra 5 > 1100 > 3,0 Auséncia
Amostra 6 > 1100 > 1100 Auséncia
Amostra 7 > 1100 > 1100 Presenca
Amostra 8 240 <3,0 Auséncia
Amostra 9 > 1100 240 Auséncia
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Todas as amostras apresentaram resultado positivo para coliformes totais, sendo que 77,77%
apresentaram valores superiores a 460 NMP/g e 55,55%, apresentaram valores superiores a >3,0 para
coliformes termotolerantes.

A legislacdo vigente sobre padrdes microbioldgicos em alimentos RDC n° 12 (BRASIL,
2001), ndo estabelece limites para coliformes totais e termotolerantes em carne moida in natura. No
entanto, Costa (2014) cita que estes sdo parametros importantes para avaliacdo da qualidade do
produto em estudo, ou seja, como ndo ha uma legislacdo nao se podem reprovar tais alimentos por
essas analises, mas elas sdo estudadas para verificacdo do estado higiénico-sanitario da carne.

Analisando a Tabela 1, verifica-se que as 9 amostras acusaram presenca para coliformes totais
e 5 para coliformes termotolerantes. Nossos resultados ficaram de acordo com um estudo realizado
na cidade de Cariacica- ES, onde constatou-se uma contaminacao, com indice acima de 103 NMP/g,
em 60% das amostras obtidas em agougues e 90% obtidas em supermercados (MENDONCA, 2012).

A contaminac&o presente nas amostras pode estar relacionada, com as condi¢6es precérias do
ambiente onde é processada, pelos manipuladores ou mesmo pela ineficaz refrigeracdo que essas
carnes sdo submetidas nos locais de venda. Segundo Silva (2002), o ambiente em que o alimento é
processado influéncia muito a qualidade sanitéria do produto e a segurancga para 0s consumidores.

A RDC n°® 12 de 2001 (BRASIL, 2001), estabelece como parametro de qualidade
microbiologica da carne in natura apenas a auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra. Das 9
amostras coletadas e analisadas, apenas uma obteve presenca. De acordo com Pigarro e Santos (2008,
p.51) “a presenca de Salmonella na carne moida pode ser decorrente de ineficientes praticas de
obteng¢do, processamento e comercializa¢do do produto”. A presenca desse patdgeno na carne pode
causar consequéncias graves ao consumidor principalmente aqueles que possuem um sistema
imunoldgico fragil podendo levar ao 6bito em casos graves (FRANCO & LANDGRAF, 2004).

Quanto a presenca de Salmonella spp., 0 presente estudo obteve resultados compativeis com
o realizado por Alves et al. (2011), que analisaram um total de 30 amostras de 6 estabelecimentos,

sendo 5 de cada um, e encontraram resultado positivo para esta bactéria somente em uma amostra.

5. CONCLUSOES

Conclui-se que 8 das amostras pesquisadas apresentaram resultados dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente para carne bovina moida, estando 1 amostra fora dos padrdes.
Os resultados das analises demonstraram uma elevada contaminagdo microbiana, evidenciando

condi¢es higiénico sanitarias deficientes dos estabelecimentos que comercializam o produto.
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