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RESUMO

A carne possui um grande valor nutritivo, além de extremamente

saborosa, € um dos produto que ndo pode faltar na mesa de vérias familias brasileiras.
Porém, certos cuidados devem ser tomados para que este produto seja consumido com
seguranca, pois este alimento € um 6timo meio de cultura para diversos microrganismos
devido a sua alta atividade de agua, pH, além de apresentar grande quantidade de
substancias nitrogenadas. Esta pesquisa tem como intuito de analisar o aspecto
microbiologico da carne bovina moida comercializada na cidade de Lages, Santa
Catarina, Brasil. Assim avaliando o0 aspecto higiénico-sanitarios desses
estabelecimentos (Supermercados e Mercados). Foi utilizado a técnica de Nimero Mais
Provavel e Contagem Padrdo em Placas, na pesquisa de coliformes totais e termo
tolerantes, e micro-organismos gram-negativos, demonstrando como resultado o
comprometimento de todas as amostras analisadas. Concluiu-se que as condicdes
higiénicos sanitéarias dos estabelecimentos analisados estdo em uma situagdo precérias e
um produto final que apresentava um certo grau de risco a salde da populacdo, um
problema que seria facilmente evitado com a correta implantacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo.

PALAVRAS-CHAVE: Carne Moida; Mercados; Supermercados; analises
microbioldgicas; coliformes totais; coliformes fecais; microrganismos aerobios

mesofilos.



ABSTRACT

Meat has a great nutritive value, besides being extremely tasty, it's one of the
products which can't lack of in a lot of brazilian families' tables. However, some care
should be taken for this product to be consumed with safety, for this food is a great
culture media for several microorganisms because its high water activity, pH, and it
show lots of nitrogenous substances. This research has the intent of analyzing the
microbiological aspect of marketed ground beef in Lages city, Santa Catarina, Brazil.
Thus evaluating the hygienic-sanitary aspect of these establishments (supermarkets and
markets). The Most Probable Number and Standard Plate Count techniques were used,
in the total coliforms and thermotolerant research, and gram-negative microorganisms,
showing as result the compromisement of all analyzed samples. It has been concluded
that the hygienic-sanitary conditions of the analyzed establishments are in precarious
situation and a final product that showed a certain level of risk to population's health, a
problem that would be easily avoided with the correct implantation of Good Practices of

Manufacturing.

KEYWORDS: Ground Beef; Supermarkets; microbiological analyzes; total coliforms;

fecal coliforms; mesophilic aerobic microorganisms
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1. INTRODUCAO

A carne é um alimento com grande valor nutricional, comercial e social, mas
apresenta uma limitada vida de prateleira. Visando a preservacdo deste produto, foram
desenvolvidos vérias formas de tecnologia para garantir a integridade da mesma
(VIOTT,2008).

O mercado interno brasileiro € um dos principais destinos de sua producéo, o
consumo per capita de carnes chega 37,4 kg para carne bovina, exportando em torno de
1.849 toneladas para mais de 150 paises, sendo que aproximadamente 18% da carne é
exportada e o restante 82% é para o consumo interno (USDA, 2014). Em relagdo ao
consumo de carne bovina em geral, a carne moida destaca-se por seu baixo custo, além
da versatilidade de preparo, se tornando acessivel a populacéo de baixa renda (MOTTA,
2000).

Sua composicdo propicia a proliferagdo microbiana, o que é motivo de constante
preocupacdo devido ao seu alto grau de perecibilidade (PARDI, 2001). A carne moida
por sua vez tem maior risco de contaminacao e putrefacdo por ter maior superficie de
exposicdo, manipulacdo excessiva com baixo padrdo higiénico sanitario e a um
problematico sistema de conservacdo (MARCHI, 2012).

Assim 0 objetivo desse estudo foi avaliar as condicGes higiénicas da carne moida
bovina vendida em estabelecimentos comerciais como mercados e supermercados na
cidade de Lages, SC.
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2. JUSTIFICATIVA

Como o alto consumo de carne no Brasil vem aumentando é necessario apropriar
analises, para que o consumidor ndo venha a adquirir produtos vencidos, adulterados ou
contaminados. Um produto carneo muito consumido € a carne moida e de acordo com a
legislacdo, ela deve ser vendida fresca e ndo pode conter nenhum tipo de substancia que
possa causar algum tipo de transformacdo quimica em seu aspecto ou em seus padrdes
de identidade.

Nesse contexto, ocorre um grande levantamento de estudos e contetdos sobre
seguranca alimentar e qualidade microbioldgica isso vem sendo empregado em Varios
setores sendo um deles os produtos de origem animal como a carne.

Justifica-se a realizagdo deste trabalho com o objetivo de obter informacdes
seguras sobre as condicdes higiénicas sanitarias, onde ocorre a comercializacdo de
carnes, realizando uma avaliacdo da qualidade por meio de andlises microbioldgicas.
Fazendo com que o consumidor tenha a garantia de consumir um produto fresco e
dentro de todos os parametros de seguranca alimentar, mantendo a integridade do

produto e sua qualidade para que ndo ocorra nenhum tipo de contaminacéo.
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL
Avaliacdo sobre contaminagdo cruzada em carne moida bovina comercializada na

cidade de Lages/SC.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elencar as legislagdes atuais vigentes de acordo com a normativa;
e Fazer analises quantitativas de coldnias de microrganismos;
e Verificar se houve contaminacdo na carne por analises microbioldgicas;

e Avaliar se a carne esta dentro dos padrdes da legislacéo
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1. CARNE MOIDA BOVINA

Entende-se por carnes as partes musculares comestiveis de varias espécies de
animais de acougue, manipuladas em condic¢Ges higiénicas, onde o animal quando
abatido esteja saudavel e em oOtimas condi¢oes, certificado por um profissional certifico
(LUTZ,2008).

A carne bovina possui Varios nutrientes que sdo necessarios para 0 homem como
proteinas, carboidratos lipidios. E uma das principais fontes de proteinas sendo um dos
produtos mais consumidos no mundo. (VERRUMA-BERNARDI,2001).

O Brasil, no ano de 2018 teve um crescimento de 9% na exportacdo de produtos
carneos de origem bovina comprada com o ano passado, este ano 0 nimero de carne
chegou na casa das 9 milhdes de toneladas de carnes bovina (IBGE 2018).

Um dos produtos carneos mais consumidos é a carne moida bovina, obtida
através do processamento de sobras de corte. Definisse por carne moida, o produto
carneo obtido a partir de moagem de massa musculares de carcacas de bovinos,
seguindo de imediato resfriamento ou congelamento (BRASIL, 2003).

De acordo com a sua aceitabilidade a carne moida estd entre um dos produtos
mais consumidos, sendo acessivel para pessoas de baixa renda, além da praticidade no
preparo e de inimeras formas diferentes (MOTA, 2000.)

Com intuito de estabelecer padrBes fitossanitarios e manter caracteristicas
organolépticas, a legislacdo brasileira criou critérios para obtencdo de carne moida
bovina, segue: ingredientes obrigatorios, carnes obtidas de massas musculares
esqueléticas bovinas, até 3% de agua, até 15% de gorduras, - ndo pode conter tenddes,
0sso0s, cartilagem, gordura parcial, codgulo, nddulos linfaticos, entre outros
(BRASIL,2003).

O produto deve ser obtido em local proprio para moagem, com temperatura
ambiente que ndo deva exceder a 10°C. A carne moida devera sair do equipamento de
moagem com temperatura ndo superior a 7°C, e deve ser submetida, imediatamente, ao
congelamento (rapido ou ultrarrapido) ou ao resfriamento. O prazo de validade do
produto serd estabelecido de acordo com o previsto na legislacéo vigente, observando-se
as variaveis dos processos de obtencéo, embalagem e conservacao. O acondicionamento

do produto deverd ser embalado em materiais adequados para as condicGes de
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armazenamento e transporte, de modo que lhe confiram a protecdo apropriada. O
armazenamento da carne moida resfriada devera ser mantido a temperatura de 0°C a 4°C
e a carne moida congelada a temperatura méxima de -18°C durante o armazenamento.
(MAPA, 2003)

Os aditivos e coadjuvantes nao serdo permitidos. Contaminantes sao
normalmente 0s residuos organicos e inorgénicos e estes devem estar ausentes, e
quando presentes, em quantidades inferiores aos limites estabelecidos em
regulamentacéo especifica. (MAPA, 2003)

A carne moida, varias vezes é proveniente de outros tipos de carnes, como
aquelas que ja sofreram grande manipulacdo nos mercados e agougues, além de casos
que a carne foi mantida em temperas ambientes por um longo periodo e isto acaba
criando mais chances de uma contaminacdo no produto (RITTER., 2001). Deve ficar
sempre atento que durante a moagem pode haver a passagem de residuos de moagens
anteriores (MONTEIRO, 2007).

4.2. LEGISLACAO

De acordo com a lei municipal de Lages/SC, decretada pelo artigo 14 da lei 3733
do dia 14 de abril de 2011. O presente Regulamento estabelece as normas que regulam,
em todo o territério do Municipio de Lages, a inspecdo e a fiscalizacdo industrial e
sanitaria para produtos de origem animal, destinadas a preservar a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e a salde e os interesses do
consumidor. Desta maneira a lei garante e qualifica todas as atribui¢bes distintas aos
produtos de origem animal, como o abate humanitario, o0 processamento com
higienizacéo e sanitizacdo de dos equipamentos, além de da adigdo de aditivos quimicos
em produtos de acordo com o Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento
(MAPA), seguindo as especificidades.

O MAPA instituiu necessidade de medidas que normatizem a industrializa¢éo de
produtos de origem animal, que garanta condi¢des de igualdade entre os produtores e
assegure a transparéncia nos processos de producao, processamento e comercializacéo,
regulamenta o comércio nacional e/ou internacional de carne moida através da
normativa 83 de 21 de novembro de 2003, determinando a identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer ao produto carneo obtida de

massas musculares de carcacas de bovinos (BRASIL, 2003).
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De acordo com a legislacdo brasileira, através da resolu¢cdo RDC de n° 12 de 02
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), é define como padrdo de qualidade microbioldgica
da carne in natura, em qual se enquadra a carne moida, a auséncia de Salmonella spp.
em 25 gramas de amostra.

Segundo a RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, estabelece um padrdo de
controle de qualidade microbioldgica de produtos de origem animal, deste modo auxilia
na padronizacdo dos produtos carneos. De acordo com o quadro 1 ela estabelece o tipo
de bactéria e a concentracdo que deve ser encontrada em 259 de produto, isto garante
que se 0 mesmo tiver um valor acima, o produto estd contaminado e ndo é habito para
consumo (ANVISA, 2001).

Quadro 1: Padrbes Microbiolégicos Sanitarios para produtos de origem animal

Tolerancia Tolerancia para
Grupo de alimentos Microrganismo S;rcitras ?Er}n C;Ztsre?lstativas

indicativa nicim M
Carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura”,
de bovinos, suinos e
outros mamiferos
(car_cagas Inteiras ou Salmonella sp/25¢ Aus 510 |Aus -
fracionadas, quartos ou
cortes); carnes moidas;
miudos de bovinos,
suinos e outros
mamiferos
Carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura",
de aves (carcacas Coliformes a 45°c/g  |10* 5 |3 |5x10* |10*
inteiras, fracionadas ou
cortes)
Mitdos de aves Coliformes a 45°c/g  |10°5 5(3|10* [10°
Carnes cruas preparadas
de aves, refrigeradas ou |Coliformes a45°%/g  |10™4 5|3 (10 |10*
congeladas, temperadas
Carnes cruas preparadas, | Coliformes a 45°c/g 10" 5|2 [5x10* |10*
bovinas, suinas e de
(r)el#trrizzrrgggnsn;iros, Salmonella sp/25¢ Aus 510 |Aus -
congeladas, temperadas

Coliformes a 45°c/g  |5x10"3 5 |3 |5x10% |5x10°

Produtos carneos crus, | Estaf.coag.positiva/g  |5x103 5|2 (10° |5x10°
refrigerados ou C.Sulfito redutora  |3x1032 5|2 |5x10° |3x10°
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congelados
(hambdargueres,
almondegas, quibe e
similares); produtos a
base de sangue e

46°c/g

derivados "in natura™ Salmonella sp/25¢ Aus 510 |Aus -
embutidos frescais
(linguicgas curas e
similares)

Coliformes a 45°c/lg  |5x10° 5 |3 |5x10° |5x10°
Carnes embaladas a Estaf.coag.positiva/g  |3x10° 5|2 [5x10° |3x10°
vacuo, maturadas

Salmonella sp/25¢ Aus 510 |Aus -

Coliformes a 45°c/g 104 512 (103 |104
Carnes embaladas a Estaf.coag.positiva/lg | 3x103 5 |2 [5x102 |3x103
vacuo, ndo maturadas

Salmonella sp/25¢ Aus 510 |Aus -
Produtos carneos Coliformes a 45°%c/g  [10° 5|2 (10° |10°
COZtid(t)_ZOU nao, Estaf.coag.positiva/lg  |3x10"3 5|1{10* |3x10°
embutidos ou ndo i
(mortadela, salsicha, Elzé"iyg;mo redutore ox1072 5|1|10° |50
presunto, fiambre,
morcela e outros);
produtos a base de Salmonella sp/25g Aus 510 |Aus -
sangue e derivados,
processados
Produtos carneos Coliformes a45°/g  [10° 5(2(10° [10°
cozidos ou nao, C. Sulfito redutor a
maturados ou nio, 46°c/g 5x10° 5/1]10° |5x10°
fracionados ou fatiados, |Estaf.coag.positivalg  |5x10° 5[1[10° [5x10°
mantidos sob
refrigeracéo Salmonella sp/25¢ Aus 510 |Aus --
Produtos carneos Coliformes a45°/g  [10° 5(2(10° [10°
maturados (presuntos  |Estaf.coag.positiva/g  |5x10° 5/1{10° |5x10°
crus, copas, salames,
:;Qgrlgggs.f}gfizgag:;’u. o |Salmonella sp/25g Aus 510 |Aus --
similares)
Semi conservas em Coliformes a 45°c/g :I.O3 512 102 103
embalagens herméticas | Estaf.coag.positiva/g  |5x10° 5/1/10° |5x10°
mantidas sob C. Sulfito redutor a 2 2 2
refrigeracéo (patés, 46°c/g 5x10 51110 5x10
galantinas e similares)  |Salmonella sp/25g Aus 5|0 [Aus | --
N) produtos carneos Estaf.coag.positiva/lg 105 5(1]10° |10°
salgados (lombo, pés,
rabo, orelhas e similares, |Salmonella sp/25¢g Aus 5(0|Aus | *--
carne seca e similares)
O) gorduras e produtos | Estaf.coag.positiva/g  |3x10° 51 [5x10, |3x10°
gordurosos de origem
animal ( toucinho, Salmonella sp/25g Aus 510 |Aus | --

banha, peles, bacon e
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similares )

P) gordura animal Coliformes a 45°%c/g | 10? 5[/2(10 |10

hidrogenada e
parcialmente
hidrogenada, excecdo de
manteiga

Salmonella sp/25g Aus 510 |Aus --

Fonte: ANVISA, 2001.

4.3 ALTERACOES BIOQUIMICAS QUE AFETAM A QUALIDADE DA
CARNE.

Na hora de aderir um produto carneo, os consumidores tendem a serem muitos
exigentes e acabam sendo influenciados por alguns fatores como por exemplo a
capacidade de retencdo de A&gua, coloracdo, quantidade de gordura e maciez
(FENNEMA, 2010).

Existem vérios fatores relevantes para alteracdo da carne e seus derivados que
estdo ligados com a quantidade de enzimas tissulares, além da modificacdo do elemento
proteico, juntamente com a degradacdo de gorduras e carboidratos e ainda por atividade
microbioldgica (PARDI, 2001).

Além dos fatores citados, a carne pode ocorrer modificagdes atribuidas a
algumas condicGes como a espécie, raca, genotipo, status nutricional, tratamento pré-
abate e resfriamento, processamento e armazenamento do pds-morte do animal
(FENNEMA, 2010).

A carne é um dos alimentos mais pereciveis, isso se d& por sua composicao rica
em proteinas e outros nutrientes essenciais para a nossa alimentacédo, e por causa disso
ela é um 6timo meio para crescimento de bactérias, leveduras e bolores, pois possui uma
alta quantidade de agua, além do seu pH ser compativel com o ideal para
desenvolvimento da maioria dos micro-organismos (ORDENEZ 2005). A alteracédo
microbiana é caracterizada pela multiplicacdo dos micro-organismos, modificado as
caracteristicas sensoriais (DELEZARI, 1997).

Apols a maturacdo da carne, varias caracteristicas do tecido animal abatido
diferem muito de musculos vivos. O pds-morte faz com que o metabolismo do musculo
tenha um decréscimo no seu pH que estd na margem de 7,4 até que chegue entre 5,5 a
5,9 de pH (FENNEMA, 2010).

Existem varias consequéncias na reducdo de pH sdo tdo benéficas quanto

prejudiciais para o produto, esta perceptivel que a acidificacdo do pH pode retardar o
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crescimento microbiano aumentando a sua vida de prateleira (FENNEMA, 2010). Entre
tanto, essa vantagem se desfaz pois com a perda excessiva de agua a carne acaba
perdendo qualidades sensoriais essenciais como maciez e sua capacidade de retencdo de
agua (ORDENEZ, 2005).

4.4 QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIO DA CARNE MOIDA

A carne, possui varias caracteristicas intrinsecas, pois esta constitui excelente
meio para o desenvolvimento de microrganismos, sendo que estes sdo responsaveis pela
transmissdo de bactérias patogénicas para o homem. Varios estudos realizados em
diversos paises tém reportado o envolvimento de bactérias do género Salmonella em
surtos de enfermidade de origem alimentar em humanos (D‘AOUST, 2001).

Visando a seguranga dos alimentos, a contagem de coliformes totais e
coliformes termotolerantes, assim como a pesquisa da presenca de Salmonella, tem sido
muito utilizada para avaliacdo das condic@es higiénico-sanitarias dos alimentos.

Coliformes totais sdo bastonetes Gram-negativos, ndo formadores de esporos,
capazes de fermentar a lactose com producdo de gas, com uma temperatura de
crescimento de 35 a 37°C, por 24 a 48 horas. Estes organismos estdo representados
pelos géneros da familia Enterobacteriaceae, como por exemplo, as: Citrobacter,
Enterobacter, Escherichia e Klebsiella (FRANCO, 2008). O motivo para tal
agrupamento sdo as caracteristicas em comum entre os grupos possuem (DAMER
2014).

Apesar dos coliformes abrangerem um variado género de espécies nao entéricas,
h& especies originarias do trato intestinal dos seres humanos e dos animais. Por esse
motivo, ap0s a contagem de coliformes totais, normalmente se realiza a pesquisa de
coliformes termotolerantes e E. coli. De acordo com legislagéo brasileira ndo estabelece
limite para contagem de coliformes totais em carne moida, mas por estes organismos
estarem presentes no ambiente, uma contagem elevada demostra a exposi¢cdo do
ambiente com condic¢des higiénicas precarias (ROSINA; MONEGO, 2012)

Uma grande parte de contaminag¢fes na carne moida por coliformes totais e
devida as condi¢Ges de manipulagdo do alimento e do ambiente onde estd sendo
manipulado, enquanto a contaminagdo por coliformes termotolerantes e E. coli sdo

indicativos de um possivel contato com material fecal (JORIS, 2012).
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Altas contagens de coliformes termotolerantes indicam falhas higiénicas no
processamento e na manipulacdo do produto dando assim a possibilidade de haver
presenca de microrganismos patogénicos (FRANCO, 2008).

A salmonela ssp sdo bactérias em formas de bastonetes, gram negativas,
anaerobicos facultativos, seu habitat natural & em seres humanos e animais em seu trato
intestinal, a salmonela se desenvolve em ambientes cuja a atividade de agua seja de
0,945 a 0,999 em torno de um pH que fica na faixa de 4,5 a 9,0 com um crescimento
entre 6,5 a7,5, sua temperatura de desenvolvimento é entre 35 a 37°C, mas elas podem
se multiplicar em temperaturas de 5° até 45-47°C (HAJDENWURCEL,1998;
CLIVER,1990).

Salmonella é considerada uma das principais bactérias envolvidas em surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) e tem como reservatorio o trato intestinal
do homem e os animais. Essas bactérias estdo amplamente disseminadas no ambiente e
apresentam grande impacto na salde e na economia mundial (JAY, 2005). De acordo
com dados do Ministério da Saude, entre os anos de 2007 a 2016 foram registrados
6.632 surtos de DTAs no Brasil, e destes, Salmonella sp. foi responsavel por 7,5% dos
casos (BRASIL, 2016).

A presenca de Salmonella sp. na carne moida é, portanto, uma importante
preocupacdo para a saude publica (FERREIRA; SIMM, 2012). Por esse motivo, a RDC
no 12, de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
exige como padrdo para carnes e derivados a auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas
de alimento (BRASIL, 2001).

A higiene da matéria-prima, o controle de qualidade durante o manuseio, as
condicdes de fabricacdo e conservacdo e a limpeza dos equipamentos sdo fatores
cruciais que estdo ligados diretamente a qualidade (JAY, 2005). No caso da carne
moida, a moagem € um fator muito importante onde possa favorecer a contaminacgéo e a

multiplicagdo de microrganismos (ALMEIDA, 2002).
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5. METODOLOGIA

No periodo de maio de 2019 foi realizado uma avaliacdo de qualidade
microbiologica em estabelecimentos comercias na cidade de Lages Santa Catarina onde
foi coletado algumas amostras de carne moida bovina. Foi observado alguns aspectos
referentes as condi¢des de higiene dos estabelecimentos, tais como: equipamentos,
utensilios e manipuladores, assim como a temperatura de armazenamento dos produtos
expostos a venda.

Para a realizacdo das analises microbioldgicas, foram coletadas quatro amostras
de carne moida bovina, sendo 2 provenientes de acougues de mercados e 2 de redes de
supermercados comuns na cidade. As amostras foram adequadamente acondicionadas e
conduzidas ao Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Unifacvest, onde
foram analisadas. Estas amostras foram dividas em 4 grupos: Grupo A, grupo B, Grupo

C, Grupo D e grupo E como mostrado na figura 1.

Figura 1: Amostras de Carne moida bovina

Fonte: Autor, 2019.

Inicialmente foi pesado 25gramas de cada amostra como mostrado na figura 1.
Ap0s as amostras foram homogeneizadas e diluidas com 225 mL de dgua destilada a 0,1
%, obteve-se a diluicdo inicial 107, ilustrado na figura 2. A seguir, foram preparadas
diluicdes decimais até 10, empregando-se 1 mL da diluicdo anterior e 9 mL do
diluente.



Figura 2: Amostras de carne moida diluicdo 10

Fonte: Autor, 2019
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Figura 3: Amostras de carne moida diluicéo 10-*
Fonte: Autor, 2019

Figura 4: Amostras de carne moida diluicdo 10
Fonte: Autor, 2019
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Utilizou-se as técnicas de Numero Mais Provavel (NMP) e Contagem Padrdo em
Placas (CPP), conforme a Instru¢cdo Normativa n°62/2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento. Os resultados obtidos foram comparados com os limites
estabelecidos na Resolucdo RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

Primeiramente foi Realizado a preparacdo de Agar padrdo para a contagem
(PCA) e a analise por numero mais provavel (NMP) utilizando tubos de ensaio com o
caldo lactose verde brilhante bile a 2%, o agar utilizado foi Agar Mac Conkey pois
neste € um meio seletivo muito utilizado para o isolamento e identificacdo da
Enterobacterias encontrada em fezes, urina, aguas residuais e alimentos. O meio
também ¢é utilizado para diferenciar coliformes de cepas enterobactérias patogénicas nao
fermentadoras de lactose. O caldo lactose verde brilhante bile a 2% é um meio seletivo
para deteccdo de coliformes torais e coliformes termo tolerantes\fecais em produtos de
origem animal além de outros alimentos. Estes meios devem suprir as necessidades
nutricionais e fisioldgica do organismo, entdo deste modo o meio deve conter proteinas,
carboidratos minerais e também um pH adequado (FORSYTHE,2013).

Figura 5: Meios de Cultura Agar MacConkey (A) e Caldo Lactose Bile Verde Brilhante 2% (B)
Fonte: Autor, 2019

A partir das diluigbes 10T a 103 foram inoculados com 100 uL,
respectivamente, trés tubos de caldo lactose verde brilhante bile a 2% com 5 mL de
Caldo. Logo em seguida os tubos seguiram para incubacdo a 35°C por 18 horas. Foi

considerado positivo aqueles que se revelaram com desenvolvimento bacteriano. Para



23

efeito de interpretacdo dos resultados, dentro dos cinco grupos inoculados inicialmente,
foram consideradas trés séries consecutivas, a partir da maior diluicdo que apresenta o0s
tubos positivos. De acordo com o nimero de tubos positivos empregou-se a tabela de
Hoskins, determinando assim o NMP de coliformes totais por grama da amostra de

acordo como mostrado no quadro 2.

Quadro 2: Numero Mais Provavel por gramas ou mililitros, para serie de 3 Tubos de ensaio com in6cuos
de 0,1;0,01;0,001 g ou mL e respectivo intervalo de Confianca de 95%

NUMERO DE TUBOS NMP/gou | INTERVALO DE CONFIANCA
POSITIVOS mL (95%0)
0,1 0,01 0,001 Inferior Superior
0 0 0 <3,0 %o 9,5
0 0 1 3 0,15 9,6
3 1 0 240 42 1000
3 2 1 460 90 2000
3 3 2 1100 180 4100
3 3 3 >1100 420 -*-

Fonte: Bacteriological Analytical Manual Online, 2001

A Contagem Padrdo em placas é o0 método mais utilizado para a determinacgéo de
organismo patdgenos em alimentos (FRANCO, 2008). Através deste método pode se
realizar contagens de grandes grupos microbianos, tais como: bactérias aerdbias
mesdfilas, psicrotréficas, termdfilas, bolores e leveduras, mas também é empregada na
quantificacdo de géneros e espécies, como Listeria spp., Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, com algumas variacGes relacionadas ao meio
utilizado, temperatura e tempo de incubacdo, de cada microrganismo (MARCHI,
2012).

Apos a autoclavagem de 15 pares de placas de petri foi realizado a preparacéo
do meio de cultura foi pesado 17,5 gramas de Agar MacConkey e diluido em 350 mL de
agua lonizada, apos isso foi direcionado para a Autoclave onde foi aquecido durante 15
mim a 120 C. Proximo a chama do Bico de Bunsen o meio foi despejado
aproximadamente 20 mL de &gar em cada placa, onde foi esperado a formacéo de gel do
meio.

Logo em seguida foi realizado a semeadura do meio com uma micropipeta de
100 Uml e com o auxilio da alca de Drigalsky foi realizado a semeadura e em seguida

foi colocado em uma estufa a 35C por 24 horas.
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6. RESULTADOS E DISCUSOES

O Quadro 3expressa o resultado encontrado nas amostras de cada dilui¢do para a

analise de NMP de coliformes totais.

Quadro 3: Resultados em média das analises de NMP para coliformes totais de carne bovina moida
coletada em 5 mercados, na cidade de Lages, SC, Brasil.

NUMERO DE TUBOS POSITIVOS NMP/g ou mL
0,1 0,01 0,001 --
--3 3 0 240
3 3 3 >1100
3 3 2 1100
3 2 3 290
3 1 1 75

Fonte: Autor, 2019

Verificou-se que em 100% das amostras coletadas foram encontrados
coliformes totais, onde todas apresentaram valores alarmantes, acima de 10° NMP/g. E
necessario ter estudos mais aprofundados para tracar um perfil microbiolégico do
alimento e as condicdes higiénicas do local, pois, de acordo com Sousa (2006) , utiliza-
se a pesquisa desses micro- organismos a fim de revelar defeitos no tratamento ou na
manipulagdo dos alimentos, levando consigo um perigo potencial, mesmo néo estando
na amostra particular examinada ou estando em baixas quantidades, mas que podem
ser provavelmente encontrados em amostras paralelas.

Na Contagem padrdo de placas, ndo foi possivel fazer uma contagem nas placas

pelo numero de proliferacdes de coldnias de bactérias, mas foi possivel identificar

algumas col6nias devido a coloracdo delas como mostrado na figura 6.
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Figura 6: Analise global das col6nias

Fonte: Autor, 2019

As bactérias que apresentaram coloracdo rosa sdao bactérias gram negativas
fermentadoras de lactose como Citrobacter, Enterobacter, Escherichia e Klebsiella.
Juntamente com uma presenca de salmonela onde sua forma e bastonetes, s&o gram
negativas, anaerobicos facultativos, onde seu habitat natural € em seres humanos e
animais em seu trato intestinal.

Conseguiu-se analisar as diluigdes, pois cada diluicdo apresentou diferencga
na proliferacdo garantindo que o procedimento de diluicdo das amostras foi correto
como mostrado no ANEXO A. Segundo o Ministério da agricultura, pecuéria e
abastecimento (MAPA) de acordo com a normativa 83 de 21 de novembro de 2003,
juntamente com a RDC de n°® 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), define
como padrdo de qualidade microbiolégica da carne in natura, em qual se enquadra a
carne moida, a auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas de amostra.

De acordo com a legislacdo ela determina que Carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura", de bovinos, suinos e outros mamiferos (carcagas inteiras ou
fracionadas, quartos ou cortes); carnes moidas; miudos de bovinos, suinos e outros

mamiferos, deve ter auséncia de salmonela (ANVISA 2001). De acordo com



coloracéo das colbnias pode-se apresentar a presenca de salmonela em todas amostras,

sendo que as mais preocupantes foi a amostra dos Grupos A, B e E.
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7. CONCLUSAO

Segundo os resultados alcangados, concluiu-se que a carne bovina moida dos
estabelecimentos analisados na cidade de Lages, SC estavam comprometidas.

Para estes estabelecimentos que tiveram resultados analisados acima do
permitido verifica-se que precisa de um treinamento em Boas Préaticas de Fabricacéo,
principalmente quanto aos cuidados acerca da higienizacdo de equipamentos, do
estabelecimento e higiene pessoal dos manipuladores do alimento, ou seja, um
controle de qualidade eficiente que melhore as condi¢bes precarias de manipulacéo,

visando a salde dos consumidores.
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ANEXO A
Grupo A
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Diluigdo 10
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Grupo B

Diluicao 10

Diluicéo 107

Diluigdo 10



Grupo C

Diluicdo 107
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