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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de carne bovina
moida em trés diferentes estabelecimentos comerciais na cidade de Goianira -
Goias, ja que entre os diversos produtos alimenticios, a carne € um dos mais
pereciveis devido ao seu pH moderado, alto teor de nutrientes e umidade. Um total
de 18 amostras foram coletadas em 3 estabelecimentos diferentes da cidade de
Goianira, alternando em 3 consecutivos dias as coletas no periodo da manha e
tarde, foram realizada andlises para determinagcdo de microrganismos aerdbios
totais, fungos e leveduras e coliformes totais. Das 18 amostras analisadas de carne
bovina moida comercializadas, 100% foram positivas para bactérias mesdfilas, para
bolores e leveduras. Assim como para coliformes totais e fecais, onde 100% das
amostras apresentaram contaminagdo, sendo a essa confirmagao se deu pela
observacao de produgao de gas nos tubos de Durhan e pela turvagado do caldo E.
coli. Conclui-se que em todos os estabelecimentos onde foram coletadas as
amostras, foi possivel detectar falhas higiénico- sanitarias, havendo a necessidade
de orientagcdo dos manipuladores de carne.

Palavras-chave: Aerdbios Totais; Leveduras; Coliformes Totais; Amostra de carne
moida.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the microbiological quality of ground beef
in three different commercial establishments in the city of Goianira - Goias, since
among the different food products, meat is one of the most perishable due to its
moderate pH, high nutrient content and humidity. A total of 18 samples were
collected in 3 different establishments in the city of Goianira, alternating in 3
consecutive days the collections in the morning and afternoon, analyzes were
carried out to determine total aerobic microorganisms, fungi and yeasts and total
coliforms. Of the 18 commercially available ground beef samples analyzed, 100%
were positive for mesophilic bacteria, molds and yeasts. As well as for total and fecal
coliforms, where 100% of the samples presented contamination, and this
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confirmation was given by the observation of gas production in the Durhan tubes and
by the turbidity of the E. coli broth. It was concluded that in all establishments where
the samples were collected, it was possible to detect hygienic-sanitary failures,
requiring guidance from meat handlers.

Keywords: Total Aerobes; Yeasts; Total coliforms; Ground beef sample.
1 INTRODUGCAO

O Brasil € um dos mais importantes produtores de carne bovina no mundo,
resultado de décadas de investimento s6 em tecnologia que elevou ndo s6 a
produtividade como também a qualidade do produto brasileiro, fazendo com que ele
se torne competitivo e chegue ao mercado de mais de 150 paises, isso se deve as
mudangas que ocorreram no desenvolvimento de novas medidas tecnoldgicas
aplicadas a nutricdo, genética e sanidade, que resultou em melhorias elevando a
produtividade e a qualidade do produto entregue aos consumidores (BARROS et al.,
2019).

No entanto, maximizar a qualidade do produto continua sendo um foco para
0s consumidores e na industria de carnes, pois aumentos incrementais na qualidade
do produto geralmente sinalizam aumentos potenciais na lucratividade do segmento
(BARRAGAN-HERNANDEZ et al., 2021). Além disso, o aumento na qualidade da
carne também atende as preocupacdes levantadas por uma sociedade que exige
maior seguranca alimentar (ALDRIGHI et al.,2022) .

Além disso, a variagao no processo de producao torna dificil o controle da
qualidade da carne bovina. Por exemplo, alguns bovinos s&o produzidos em
sistemas extensivos com nutricdo baseada em forragem. Em contraste, alguns
produtores criam gado em sistemas intensivos, onde os programas de alimentagao
sao estrategicamente projetados para taxas de crescimento maximas e obter uma
deposicao significativa de gordura ( DE CARVALHO et al., 2023; IVO, 2021;
BATISTELLI et al., 2022).

A qualidade da carne fresca possui semelhante variacdo no processo de
produgdo. Mesmo assim, a qualidade da carne depende em grande parte das
caracteristicas visiveis no balcdo de varejo, ou seja, cor e textura percebida e
firmeza (MENDES et al., 2021; ROCHA, 2021). A aparéncia visual da carne bovina,
como cor, marmoreio e presenca de agua nas embalagens sdo importantes
indicadores de qualidade para os consumidores (ARRUDA, 2021).

Dentre os diversos produtos alimenticios, a carne € um dos mais pereciveis



devido ao seu pH moderado, alto teor de nutrientes e umidade. Os principais fatores
que contribuem para a deterioragdo da carne incluem crescimento microbiano,
oxidagao lipidica e autolise enzimatica (BOCAMINO et al., 2022; CAMPOS et al.,
2019). A quebra de nutrientes pelo crescimento microbiano e autdlise resulta no
desenvolvimento de odores e sabores desagradaveis, formacado de iodo e
descoloracgao, tornando-a inaceitaveis para o consumo humano (BARBOSA, 2021).

Os programas de gestdo de qualidade visam prevenir contaminagbes e
garantir a seguranca alimentar. As boas praticas de higiene estdo focadas
principalmente em instalagbes, equipamentos, utensilios, treinamento dos
funcionarios, limpeza, saneamento, armazenamento, distribuicdo e controle de
pragas (FACO, 2021; DO CARMO et al., 2022 ). Tais controles podem ser guiados
por critérios microbiolégicos para alimentos que incluem parametros de seguranca
relacionados a patdégenos microbianos de origem alimentar e indicadores de
higiene, como a contagem de bactérias aerobias mesdfilas, coliformes e
enterobactérias (CAMARGO et al., 2019).

Sao evidentes as praticas inadequadas de higiene nas etapas finais da
cadeia produtiva, principalmente no setor varejista, incluindo supermercados, feiras
livres e feiras populares (MENEZES et al., 2020). Os riscos a saude do consumidor
estdo relacionados a contaminagcdo, sobrevivéncia e multiplicagdo dos
microrganismos patogénicos, que podem contaminar a carne por varias vias, e por
diversos fatores como exposicdo a temperatura ambiente, condicbes de
armazenamento, manuseio e distribuicdo no local de venda, que determina a
qualidade microbioldgica da carne (VIDAL JUNIOR et al., 2020).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica de carne bovina moida em trés diferentes estabelecimentos

comerciais na cidade de Goianira - Goias.
2 METODOLOGIA

Um total de 18 amostras de aproximadamente 100 gramas de acém bovino
moido no momento da compra sera adquirido na forma tradicional de venda,
coletadas em 3 estabelecimentos diferentes da cidade de Goianira, os quais serao
definidos em estabelecimento A (n=6); estabelecimento B (n=6); estabelecimento C

(n=6) amostras, alternando em 3 consecutivos dias as coletas no periodo da manha



e tarde. Imediatamente apds a coleta, as amostras embaladas foram colocadas em
sacos plasticos e acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia da Facmais de Inhumas — GO, onde

foram realizadas posteriores analises.

Analises microbiolégica

Foi realizada analises para determinagdo de microrganismos aerobios totais,
fungos e leveduras e coliformes totais presentes em amostras de carne. Para a
analise microbiolégica, foi tomado como referéncia o Compendium of methods for
the microbiological examination of foods (DOWNES; ITO, 2001). Foi feita a
preparacdo das amostras com a pesagem de 10g de amostra da carne sendo a
mesma diluida em 10ml de agua destilada. Cada amostra realizou analises em
triplicata totalizando 54 amostras. Para determinagcdo de microrganismos aerobios
totais, fungos e leveduras foi adicionado 1mL de amostra em placa Petri foi
adicionado 20mL de agar Sabouraud-dextrose em temperatura ambiente em
seguida foi incubado a 32,5 °C durante 5 dias. Para determinagao de coliformes
totais (no teste confirmativo, dos tubos lactosado que apresentaram producao de
gas), foi adicionado 1mL da amostra de carne diluida em agua destilada a 10 mL de
caldo lactosado em seguida foi incubado a 37 °C durante 48hr.

Figura 1- Preparacdo das amostras de carne.

Fonte: Proprios autores.



Figura 2- Preparacao de vidraria para analise microbiolégica.

Fonte: Proprios autores.

Figura 3- Andlise de coliformes totais e microrganismos aeroébios totais, fungos e leveduras

Fonte: Proprios autores.

Os resultados foram tabulados em Microsoft Excel, com as contagens
microbiolégicas sendo convertidas em logaritmo e os valores resultantes foram

utilizados para calcular a média e o desvio padrao da média.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO



A avaliagdo microbiolégica das carnes de trés diferentes estabelecimentos
comerciais da cidade de Goianira- GO coletadas em dois diferentes horarios (manha
e tarde) estdo apresentados na Tabela 1.

Das 18 amostras analisadas de carne bovina moida comercializadas, 100%
foram positivas para bactérias mesofilas, para bolores e leveduras. Assim como
para coliformes totais e fecais, onde 100% das amostras apresentaram
contaminagao (figura 4), sendo a essa confirmagdo se deu pela observacédo de

producao de gas nos tubos de Durhan e pela turvacao do caldo E. coli.

Tabela 1- Contagem de grupos indicadores de microrganismos presentes em carnes moidas da
regido de Goianira-GO.

Estabelecimentos

A B Cc

Variavel Manha Tarde Manha Tarde Manha Tarde

Coliformes POSITIVO POSITIVO  POSITIVO NEGATIVO POSITIVO  NEGATIVO
Totais (log
NMP)

Mesofilos 1,30+£0,01 154+0,31 169+026 145+0,15 1,30+0,01 1,66 £ 0,08
Aerobios

Totais (log

UFC/g)

Bolores e 2,26 £0,177 1,98+0,13 2,04 £0,04 1,97+£0,07 1,45+0,15 1,98 £ 0,13
Leveduras
(log UFC/q)

Resultados expressos como média + desvio padrao da média;

Figura 4- Contagem de bactérias mesofilas, bolores e leveduras, e contagem de coliformes totais.

Fonte: Proprios autores.

A carne moida, quando comparada a outros alimentos, principalmente cortes



carneos e carne mecanicamente processada, apresenta maior potencial de risco de
contaminagao bioldgica, e esta contaminacao esta associada a maior superficie de
contato e maior frequéncia de manipulagédo (CAMPOS et al., 2023).

A legislagao brasileira estabelece como padrdo microbiologico para carne
moida apenas a auséncia de Salmonella sp em 25g da amostra (ZORZO et al.,
2019). Para bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras, Coliformes totais nao
ha nenhum parametro estabelecido na legislagado brasileira, avaliar a ocorréncia
desses microrganismos é de grande importancia, pois a presenca dos mesmos
fornece informacdes a respeito das condigdes higiénico sanitarias ao qual o produto
foi submetido (BELE, 2019).

Além disso, as bactérias aerobias mesdfilas s&o consideradas como
microrganismos indicadores que podem incluir bactérias patogénicas e
consequentemente, significar eventual risco a saude do consumidor, da mesma
forma a presenca de de bolores e leveduras podem ser associados a contaminacgao,
deficiéncia na higienizagdo dos equipamentos utilizados, produto fora do prazo de
vida util, falhas durante o processamento e armazenamento ( DA SILVA LOPES et
al, 2022).

Os bolores e leveduras tém importdncia na alteracdo das caracteristicas
fisicas e quimicas da carne, podendo crescer na superficie dos produtos carneos e
desenvolver odores e sabores estranhos e coloragdo anormal (REIS, 2019). Pode
ocorrer também a produgdo de micotoxinas por alguns fungos e o consumo dos
alimentos carneos contaminados pode acarretar problemas hepaticos nos
consumidores (PRESTE et al., 2019).

A presencga de coliformes totais ndo significa que o alimento esta impréprio
para consumo humano, entretanto contagens elevadas podem trazer riscos a saude
humana devido a doengas transmitidas por alimento (OLIVEIRA et al., 2020).
Quando presente nos alimentos, o grupo dos Coliformes indica falhas nas condi¢des
higiénico-sanitarias e a refrigeragcado inadequada, colocando em risco a saude dos
consumidores (DE MELLO et al., 2022).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Através dos dados, pode-se constatar que as condigdes higiénico-sanitarias

sdo insatisfatorias, e que esse alimento pode ser um veiculador de doencas



alimentares. Conclui-se que em todos os estabelecimentos onde foram coletadas as
amostras, foi possivel detectar falhas higiénico- sanitarias, havendo a necessidade
de orientagdo dos manipuladores de carne. Quanto a legislagdo, é extremamente
importante que os padrdes microbiologicos para carne bovina moida estabelecidos
pela Resolugdo-RDC n° 12/2001 sejam ampliados, visto que, somente a auséncia

de Salmonella sp ndo assegura um alimento inéculo.
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