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RESUMO: A carne é um 6timo meio para o crescimento de micro-organismos e
pode ser responsavel pela transmissdo de bactérias patogénicas ao homem. O
presente trabalho buscou avaliar as condigdes higiénico-sanitarias da carne moida
bovina, proveniente de bancadas frigorificas comercializadas em cinco
supermercados no municipio de Canoinhas, estado de Santa Catarina. Foram
analisadas oito amostras no periodo de outubro de 2012 a maio de 2013. As
andlises microbiolégicas realizadas foram a pesquisa de Salmonella sp.,
determinacdo de coliformes totais, coliformes termotolerantes (NMP/g) e contagem
de Staphylococcus aureus (UFC/g). As analises microbioldgicas revelaram que n&o
ocorreram diferengas significativas entre as amostras de carne moida dos cinco
supermercados. Os resultados encontrados indicam um crescimento acima de
1,1x10® NMP/g em 47,5% das amostras para coliformes totais, sendo que 57,5%
destas foram identificadas como E. coli. Houve presenca de S. aureus em 95% das
amostras. Todas as amostras analisada apresentaram auséncia total de Salmonella
sp., estando em conformidade com a legislagdo brasileira.

Palavras-chave: Qualidade Microbiolégica; Carne Moida Bovina; Coliformes;
Staphylococcus aureus; Salmonella sp.

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF GROUND BEEF IN CANOINHAS’S
SUPERMARKET

ABSTRACT: Meat is an excellent medium for the growth of microorganisms and it
can be responsible for the transmission of pathogenic bacteria to human. The aim of
this work was to analyze the sanitary-hygienic quality of minced meat commercialized
in 5 supermarkets in Canoinhas/SC. Were analyzed 8 samples of minced meat
between October 2012 and May 2013. The analysis performed were Salmonella sp.,
total and heat-tolerant coliforms (NMP/g) and Staphylococcus aureus (UFC/g).
According to analysis there were no significant differences among the supermarkets
studied. 47.5% of the samples contained > 1,1x10°* NMP/g coliforms and 57.5% of
these samples were classified as E. coli. Was detected S. aureus in 95% of the
samples and all samples were negative for the presence of Salmonella sp.

Key-words: Microbiological quality; Minced meat; Coliforms; Staphylococcus aureus;
Salmonella sp.
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Avaliagdo microbioldgica da carne bovina moida nas redes de supermercados de Canoinhas/SC

INTRODUGAO

A carne é utilizada pelo homem como uma das mais importantes fontes de
alimentagdo. Seu alto valor nutritivo € devido a sua composi¢do, constituida
principalmente por proteinas de alto valor biolégico e pelos acidos graxos essenciais
saturados e insaturados, vitaminas do complexo B, minerais como fdsforo, sédio,
ferro, zinco, magnésio e potassio (OLIVO; OLIVO, 2006).

Dentre os produtos obtidos da carne bovina, a carne moida € um alimento
que se destaca entre os demais, uma vez que € bem aceito pelo consumidor devido
a sua praticidade, por apresentar precos acessiveis e ser utilizada de diversas
maneiras na culinaria (PIGARRO; SANTOS, 2008; MENDONCA; SILVA, 2012).

Segundo o Anexo Il da Instrugdo Normativa N° 83, de 21 de novembro de
2003, entende-se por carne moida o produto carneo obtido a partir da moagem de
massas musculares de carcagas de bovinos, sendo a venda da carne moida
permitida se a moagem for feita mediante na presenca do consumidor (BRASIL,
2003). No entanto ha muitos estabelecimentos no Brasil que comercializam a carne
pré-moida, que ja permanece moida e pronta para a venda (MANTILLA, 2006).

O fato de a carne moida ter uma superficie de contado maior e ser muitas
vezes proveniente de retalhos de outras carnes faz com que ela seja uma ampla
fonte de contaminacgao. Essa contaminacao se da, inclusive, por enterobactérias que
podem causar disturbios gastrointestinais agudos, como diarreia, voémito,
desconforto e dores abdominais (OLIVEIRA; NASCIMENTO; FIORINA, 2002).

Por ser amplamente consumida, € de extrema importancia oferecer ao
consumidor um produto de adequada qualidade microbioldgica, ja que este pode ser
responsavel por ocasionar doengas para a populacdo que dela faz uso (MARCHI,
2006). A qualidade da carne dependera da tecnologia empregada na produgédo dos
animais, abate, processamento, armazenamento, transporte e as condi¢cdes de
comercializagao (JAY, 2005).

Dessa forma, o trabalho objetivou analisar a presenga de micro-organismos
indicadores da qualidade higiénico-sanitaria em amostras de carne bovina moida
comercializada nas redes de supermercados de Canoinhas, SC.

MATERIAL E METODOS

COLETAS DAS AMOSTRAS

Foram analisadas 40 amostras de carne bovina moida, coletadas durante 08
meses em cinco redes de supermercado de Canoinhas, SC, classificado em A, B, C,
D e E. Foram adquiridas amostras de 200 gramas, na condi¢gao de consumidor, foi
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solicitada a carne bovina moida, sendo essa previamente moida e armazenada em
balcbes refrigerados. A carne moida foi mantida na embalagem original, da mesma
forma como é entregue ao consumidor final e acondicionada em caixa isotérmica
contendo gelo reciclavel. Logo em seguida a amostra foi encaminhada para o
Laboratério de Microbiologia da Universidade do Contestado - UnC onde foram
realizadas as analises.

As técnicas utilizadas para analise das amostras foram baseadas na Instrugao
Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (MAPA, 2003), de acordo com a American Public Health
Association (APHA), descritas no Compendium of Methods for Microbilogical
Examination of Foods (DOWNES; ITO, 2001). Os resultados foram comparados com
os padrbes determinados pela resolugdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001).

PREPARO DAS AMOSTRAS

De cada amostra foram pesados, assepticamente, 25 gramas de carne moida
e posteriormente colocados em 225 mL de agua peptonada a 0,1 %. Apods
homogeneizagdo, obteve-se a diluicdo inicial 10" e a seguir, foram preparadas
diluicdes 102 e 10, empregando-se o mesmo diluente.

DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP/g) DE COLIFORMES
TOTAIS

Para o teste presuntivo, foram inoculados com 1 mL de cada diluicado, trés
tubos contendo 9 ml de Caldo Lauril Sulfato Triptose adicionado de um tubo de
Durhan invertido. Apds a inoculagao estes tubos foram incubados a 37°C por 24 a 48
horas. De cada tubo positivo, no teste presuntivo, foi transferida uma alcada da
cultura para tubos correspondentes contendo Caldo lactose-Verde Brilhante-bile a
2%. A incubagao foi realizada a 35°C por 24 a 48 horas.

DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP/g) DE COLIFORMES
TERMOTOLERANTES

A partir de cada tubo de Caldo Lauril Sulfato Triptose com resultado positivo,
foram inoculados, com uma alcada, tubos correspondentes contendo caldo
Escherichia coli (EC). A incubacéo foi realizada em banho-maria a 45,5+0,2°C por 48
horas.
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PESQUISA DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS (UFCl/qg)

Das diluicdes 107", 102 e 107 retirou-se uma aliquota de 0,1 mL que foi
depositado em placas com Agar Baird-Parker suplementado com 5% de ovo
contendo Telurito de Potassio. As placas foram incubadas a 37° C por 48 horas e
ap6s a incubagdo foram contadas as colbnias tipicas. Sendo estas, negras
brilhantes com anel opaco, rodeadas por um halo claro, transparente e destacado
sobre a opacidade do meio.

Os resultados da pesquisa de Staphylococcus aureus foram submetidos a
andlise de variancia, considerando-se estatisticamente significativos aqueles que
apresentaram diferenca entre a média de presenca de Staphylococcus aureus dos
cinco supermercados (p < 0,05).

PESQUISA DE SALMONELLA sp

ApoOs o pré-enriqguecimento em agua peptonada a 0,1 % foi realizado o
enriquecimento seletivo. Este foi realizado inoculando-se aliquotas de 1mL em 9ml
de Caldo Selenito-Cistina e 0,1imL em 9,9mL de caldo Rappaport-Vassiliadis,
incubando-se as amostras a 42°C por 24 horas. A partir de cada tubo de
enriquecimento, foi transferida uma algada da cultura para o Agar Verde Brilhante
(VB) e uma alcada para o Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e incubados a 37°C
por 24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra a presenca de coliformes totais em 100% das amostras
estudadas. Das amostras de carne bovina moida, 19 (47,5%) apresentaram
contagem acima de 1,1 x 10°* NMP/g. Os nossos resultados concordam com um
estudo realizado na cidade de Cariacacica- ES, onde relata-se uma contaminacéo,
com indice acima de 10®* NMP/g, em 60% das amostras obtidas em agougues e 90%
obtidas em supermercados (MENDONCA, 2012). Arcari et al., (2011) analisou 25
amostras de carne bovina moida, adquirida em cinco supermercado da cidade de
Vitéria- ES, também encontrando resultados positivos em 100% das amostras.

A legislacao brasileira ndo estabelece limites de tolerancia para o grupo dos
coliformes totais em carne moida. Entretanto, a presenca desse micro-organismo
indica condigdes higiénico-sanitarias deficientes, colocando em risco a saude dos
consumidores desses produtos.

A ocorréncia de elevado numero de coliformes na carne moida dos
estabelecimentos esta relacionada, provavelmente com a refrigeracéo inadequada e
multiplicacdo devido a prolongados periodos de exposicdo da carne a temperatura
ambiente. Além disso, o processo de moagem, pelo qual a carne moida passa,
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favorece a contaminagdo por micro-organismos, pois aumenta a superficie de
contato e proporciona a incorporagéo de residuos de moagens anteriores (ALMEIDA
et al., 2002).

Tabela 1 — Numero Mais Provavel (NMP/g) de Coliformes Totais, presentes em amostras de carne
bovina moida, coletadas em cinco supermercados de Canoinhas, SC.

Coliformes Totais (NMP/g)

Dias da coleta 15 19 10 21 18 18 15 13
Out. Nov. Dez. Jan. Fev. Mar. Abr. Maio
SUPERMERCADOS 2012 2012 2012 2013 2013 2013 2013 2013
A >1.100 1.100 21 >1.100 >1.100 460 3.6 >1.100
B >1.100 >1.100 28 >1.100 28 460 3.0 460
C >1.100 >1.100 11 >1.100 >1.100 >1.100 1.100 >1.100
D >1.100 1.100 7,2 >1.100 1.100 >1.100 3.0 210
E >1.100 1.100 460 >1.100 460 29 3.0 >1.100

Fonte: Dados da pesquisa (2013)

Das 40 amostras estudadas, 36 (90%) apresentaram resultado presuntivo
para E. coli (valores superiores a 3,0 NMP/g) e seis amostras (15%) apresentaram
valores superiores 1.1 x 10° (Tabela 2). Dentre essas, 23 (57,5%) amostras
analisadas tiveram crescimento em meio EMB, com caracteristicas tipicas de
colénias E. coli (Tabela 3).

A presencga de coliformes termotolerantes ou E.coli nos alimentos fornece
informagdes sobre condi¢des higiénicas do produto e indicam contaminagéo fecal,
sendo a melhor indicacdo da eventual presenca de enteropatégenos (FRANCO,
LANDGRAF, 2002; MENDONCA, 2012).

A E. coli é a enterobactéria mais predominante na carne (FELIPE, 2008) e
sua contaminagéo, geralmente inicia-se durante o abate, pelo contato da pele do
animal impregnada com residuos de fezes (JAY, 2005). A higiene inadequada das
maquinas de moer e mao dos manipuladores é outro fator importante devido ao
significativo aumento da contagem de micro-organismos deteriorantes e patogénicos
na maioria das amostras das carnes apdés a moagem e manipulagéo, encontrando-
se muitas vezes improprias para o consumo humano (OLIVEIRA, 2008).

Resultados semelhantes foram obtidos por Marchi (2006), que constatou que
a maioria das amostras (90,0%) apresentou valores de até 10> NMP/g e trés
amostras (5,0%) apresentam valores de E.coli superiores a 10* NMP/g. Brito et al.,
(2011) analisou 30 amostras de carne pré-moida oriundas de cinco agougues e de
cinco supermercados em diferentes bairros da llha do Governador, RJ, destacando-
se a presenca de coliformes termotolerantes em 100% das amostras. Outra
pesquisa envolvendo a qualidade sanitaria da carne moida comercializada em Joao
Pessoa, PB, relata a contaminagao por coliformes termotolerantes, com indice de
10® NMP/g, em 100% das amostras coletas em um supermercado (SILVA et al.,
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2004). Em um estudo realizado em Dracena- SP detectou-se a contaminagéo por E.
coliem 53% das amostras de carne moida (McNABB, et al., 2009).

Tabela 2 — Numero Mais Provavel (NMP/g) de Coliformes Termotolerantes, presentes em amostras
de carne bovina moida, coletadas em cinco supermercados de Canoinhas, SC

Coliformes Termotolerantes (NMP/g)

Dias da coleta 15 19 10 21 18 18 15 13
Out. Nov. Dez. Jan. Fev. Mar. Abr. Maio
SUPERMERCADOS 2012 2012 2012 2013 2013 2013 2013 2013

A >1.100 93 21 460 1.100 21 9,2 460
B 21 <3.0 28 11 21 240 <3,0 27
Cc 150 7,2 11 >1.100 3,6 >1.100 1.100 1.100
D >1.100 43 7.4 28 28 460 <3,0 21
E >1.100 43 460  >1.100 3,6 74 <3,0 20

Fonte: Dados da pesquisa (2013)

Tabela 3 — Teste confirmativo para Escherichia coli presentes em amostras de carne bovina moida,
coletadas em cinco supermercados de Canoinhas, SC

Escherichia coli Teste Confirmativo®

Dias da coleta 15 19 10 21 18 18 15 13
Out. Nov. Dez. Jan. Fev. Mar. Abr. Maio

SUPERMERCADOS 2012 2012 2012 2013 2013 2013 2013 2013
A P N P N N N P P
B p N N P N N N N
C P P P P P P P P
D P P P P N N N N
E P P P P P N N N

N: Negativo P: Positivo. 'Agar Eosina Azul de Metileno (EMB)
Fonte: Dados da pesquisa (2013)

Os dados da Tabela 4 mostram que 38 (95%) das amostras de carne moida
bovina estudadas apresentam resultados positivos para a presenca de S. aureus,
sendo que 35 (87,5%) apresentaram valores variando de 10® a 10° UFC/g. Duas das
amostras (5%) nao apresentaram contaminagao por S. aureus. Nao houve diferenca
significativa entres os supermercados, segundo o teste da analise da variancia.
Porém pode-se observar que os supermercados B, C, e D apresentaram valores
numericamente superiores aos supermercados A e E (Grafico 1).

Quando o S. aureus apresenta numeros inferiores a 10®* UFC/g, pode-se
indicar condi¢cdes higiénicas inapropriadas e/ou o processamento ineficiente, por se
tratar de uma bactéria procedente de manipulacdo humana inadequada; em
numeros de 10° a 10* UFC/g, pode-se indicar risco a saude publica, enquanto que
valores proximos a 10° UFC/g indica risco epidemioldgico, porque esse € o numero
compativel com o inicio da produgéo de enterotoxina pela bactéria (ICMSF, 2000
apud MARCHI, 2006, p.42). Mesmo que a carne bovina moida receba normalmente
um tratamento térmico antes de ser consumida, o risco de intoxicacdo nao esta
descartado, pois a toxina produzida pelo S. aureus é termoestavel e o tratamento
térmico de 100°C por 30 minutos nem sempre € suficiente para inativa-la (MARCHI,
2006).
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O numero de S. aureus encontrado neste estudo € semelhante ao encontrado
por Arcari et al., (2011), os quais observaram 80% das amostras positivas, com uma
média de contagem de S. aureus na ordem de 10% a 10°* UFC/g em 25 amostras de
carne moida de cinco supermercados da cidade de Vitoria, ES. Marchi (2006)
confirmou a presenca de S. aureus em oito (26,7%) das 30 amostras de carne
previamente moida, verificando-se em 3,3% das amostras contagens superiores a
10> UFC/g. Geralmente os S. aureus sao micro-organismos oriundos da
manipulacéo direta do alimento pelo manipulador, estando geralmente relacionado a
surtos de intoxicagdo alimentar (MENDONCA, SILVA, 2012).

Tabela 4 — Contagem de Staphylococcus aureus presente em amostras de carne bovina moida
coletadas em cinco supermercado de Canoinhas, SC.

Staphylococcus aureus (UFC/g)

Dias da coleta 15 19 10 21 18 18 15 13
Out. Nov. Dez. Jan. Fev. Mar. Abr. Maio
SUPERMERCADOS 2012 2012 2012 2013 2013 2013 2013 2013
A 0 1,2x10* 12x10®° 1,8x10® 1,8x10° 1,8x10® 1,7x10% 42x10%
B 2,2x10* 6,0 x 10* 0 24x105 12x10® 83x10® 3,0x10* 5,7x10*
C 1,3x10* 7,2x10* 26x10° 1,0x102 54x10%® 14x10%® 1,7x10* 1,4x10*
D 28x10* 1,9x10° 24x10° 1,8x10®° 1,0x102 76x102 24x10° 4,6x10*

E 29x10* 3,0x10° 22x10° 6,0x10° 24x10° 1,7x10® 2,1x10® 2,1x10°

p= 0,158: Nao houve diferenga significativa entre as médias de presenca de S. aureus dos
supermercados.

Fonte: Dados da pesquisa (2013)

Grafico 1 — Contagem de Staphylococcus aureus presente em amostras de carne bovina moida
coletadas em cinco supermercado de Canoinhas, SC.
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Figura 1 — Presenca de colbnias tipicas de Staphylococcus aureus (A) e colbnias tipicas de
Escherichia coli (B).

Fonte: Dados da pesquisa (2013)

Nenhuma das amostras analisadas apresentou contaminacao por Salmonella
sp., indicando que as amostras de carne moida analisadas estdo todas em
conformidade com a Resolugdo RDC n° 12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), a
qual determina auséncia desse micro-organismo em 25g do produto analisado.
Resultado semelhante foi obtidos por Marchi (2006), que verificou auséncia de
Salmonella sp. em 25 amostras de carne moida comercializadas em supermercados.
Entretanto, Arcari et al. (2011) verificaram a presenca de Salmonella em 12% das
amostras de carne moida coletadas. Resultado semelhante foi encontrado por Brito
et al., (2011) que verificaram presenca de Salmonella em 26,68% das amostras
coletadas de supermercados e 40,02% das amostras coletadas de agougues.

A presengca desse micro-organismo pode ser classificada como
potencialmente capaz de causar enfermidades transmitidas por alimentos, como
toxinfecgéo alimentares (ARCARI, 2011).

CONSIDERAGOES FINAIS

Levando em consideragao os resultados obtidos é possivel concluir que todas
as amostras pesquisadas apresentaram resultados dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislagdo vigente para carne bovina moida, a qual determina
que haja auséncia de salmonelas em 25g de amostra. Nao houve diferenca
significativa entres os supermercados, segundo o teste da analise da variancia para
Staphylococcus aureus.

Os resultados obtidos com as analises microbiolégicas demonstraram uma
elevada contaminagdo microbiana da carne bovina moida comercializada em
supermercados de Canoinhas/ SC, evidenciando condi¢des higiénico-sanitarias
deficientes dos estabelecimentos que comercializam o produto. Por este alimento
poder agir como um desencadeador de doengas alimentares cabe por parte dos
supermercados melhorar as condigdes de processamento e refrigeracao da carne
moida vendida ao consumidor.
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