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Resumo

O consumidor brasileiro esta cada vez mais exigente quanto a qualidade dos
alimentos comercializados. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi investigar a
qualidade higiénico-sanitaria da carne moida bovina comercializada em agougues
de Brasilia, por meio da analise de ocorréncia de microrganismos indicadores: coli-
formes totais e termotolerantes, Enterococcus e Pseudomonas. Foram analisadas 20
amostras de acordo com as técnicas bacterioldgicas especificas pré-determinadas.
Dos agougues, 100% apresentaram presenca de coliformes totais e 55% dos esta-
belecimentos obtiveram contagem superior ao permitido pela legislagdo (RDC n°
12/2001) para coliformes a 45°C. Para contagem de enterococos, 100% das amos-
tras foram positivas. Verificou-se ainda a presenca de pseudomonas em todos os
estabelecimentos analisados, sugerindo deficiéncia no resfriamento do produto em
alguma etapa da produgio. Os resultados apresentados reforcam a necessidade de
boas praticas visando a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias na obten¢ao

de produtos seguros para o consumidor.
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1 Introducao

A seguranca alimentar é um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres

de agente patogénicos que podem por em risco a satde do consumidor (CLEMEN-
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TE, 1999; SOLIS, 1999). A manuten¢do de medidas para a higienizagao completa
e eficaz deve ser observada a fim de garantir alimentos seguros. Essas medidas
compreendem trés aspectos principais: o ambiente, o alimento e o manipulador
de alimento (OLIVEIRA et al., 2008). Equipamentos e ambientes em condi¢des
higiénicas inadequadas podem ser fonte de contaminac¢io ao produto e, princi-
palmente, podem conduzir a sérios problemas de doencas de origem alimentar
(OLIVEIRA, 1990).

A maioria dos surtos de toxinfeccoes é decorrente do consumo de alimentos,
especialmente os crus e produtos carneos (COSTA et al. 2008). Pigatto e Barros (2003)
relatam em seu trabalho que, segundo a Food Agriculture Organization (FAO), um
quinto da populagio alimenta-se de carne, justificando a preocupagao de proporcionar
as pessoas um alimento mais saudével. A carne moida destaca-se entre os produtos
carneos pela sua boa aceitagdo comercial e por se caracterizar como produto popular
utilizado em refeicdes de maneira pratica e variada (FLORENTINO et al,, 1997).

Nos estabelecimentos comerciais, a contamina¢io da carne bovina moida e
produtos correlatos podem ser observados de Norte a Sul do Brasil. O fato de a car-
ne moida ser muitas vezes proveniente de retalhos de outras carnes faz com que ela
seja uma fonte de contaminacgdo potencial para as pessoas que a consomem. Isso
porque os retalhos de carne sofrem grande manipulagdo nos mercados e agougues,
além de permanecerem a temperatura ambiente por longos periodos (RITTER et
al., 2001). Esses fatores favorecem a multiplica¢do dos microrganismos na carne
moida (ALMEIDA et al.,, 2002). Entre as espécies bacterianas mais comuns na con-
taminacdo das carnes citam-se as pseudomonas, os coliformes e os enterococos
(PELCZAR, 1981). Quando presentes em alimentos, esses microrganismos podem
indicar praticas sanitdrias inapropriadas (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Microrganismos indicadores sao, segundo Franco e Landgraf (1996), gru-
pos ou espécies de microrganismos que, quando presentes em um alimento, po-
dem fornecer informagées sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal,
sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial do ali-
mento, além de poderem indicar condi¢des sanitarias inadequadas durante o pro-

cessamento, produ¢ao ou armazenamento.
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Portanto, objetivou-se verificar a qualidade higiénico-sanitdria da carne
moida bovina mantida sob refrigeracio comercializada em agougues de Brasilia,
por meio da andlise de ocorréncia de microrganismos indicadores: coliformes to-

tais e termotolerantes, enterococos e pseudomonas.

2 Materiais e métodos

Foram adquiridas 20 amostras de carne bovina moida de estabelecimen-
tos comercias, agougues e agougues de hipermercados da cidade de Brasilia no
periodo de agosto/2007 a junho/2008, compreendendo Asa Norte e Asa Sul. As
amostras coletadas foram trazidas ao Laboratdrio de Microbiologia da Faculdade
de Ciéncias da Satide do Centro Universitario de Brasilia em recipiente isotérmico
(caixa de isopor com gelo). Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos para a verifi-
cagdo da presenca de coliformes a 35°C e 45°C, enterococos (FDA, 1984) e plaque-
amento em superficie para determinar presenca ou auséncia para pseudéomonas
(BRASIL, 1992; MATURIN; PEELER, 1995; SWANSON et al., 2001; FDA, 2001).

Foram utilizadas dilui¢des de 10!, 10 e 107,

Na contagem de coliformes a 35°C, colocou-se 1,0ml da amostra em 9 tubos
contendo Caldo Lauril Sulfato de Lactose (LSL), um tubo de Durham invertido e
incubaram-se os 9 tubos por 24-48h a 37°C na estufa bacterioldgica para verificar

presenca de gas nos tubos de Durham.

Para verificar coliformes a 45°C, foram transferidos 1,0 ml dos tubos po-
sitivos para novos tubos, contendo Caldo LSL e tubos de Durham invertidos e

incubados por 24-48h a 44,5°C na estufa bacterioldgica.

Para contagem de Enterococos, colocou-se 1,0ml da amostra em 9 tubos,
contendo 9,0ml do Caldo Enterococos Presuntivo (ECP) e incubados por 24h a 37°C
na estufa bacterioldgica. O meio possui indicador de pH, sendo considerado positivo
o tubo que virar o pH, apresentando coloragdo amarela. A partir dos tubos positivos,
inoculou-se a bactéria em tubos contendo 3,0ml de Agar Bile-Esculina e incubou-se

por 24h a 37°C na estufa para confirmar a presenca de Enterococcus faecalis.
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Para determinar presenca ou auséncia de Pseudomonas, foram preparadas
placas de petri vertendo 15 ml de Pseudomonas Agar fundido. Adicionou-se entéo,
1,0ml da amostra na superficie e incubou-se a 35°C por 24h. Se houvesse cresci-
mento de bactérias, elas eram inoculadas na superficie de outra placa previamente
preparada, contendo um meio nio especifico, o Agar Nutriente, e incubada a 35°C
por 24h. Para confirmar a presenca de Pseudomonas aeruginosa, foi utilizado o

teste da oxidase.

3 Resultados e discussao

O resultado da analise microbioldgica realizada nas 20 amostras esta repre-
sentado na Tabela 1. Os locais de coleta foram designados por A, B, C, D, E, E G,
H’LLL)M>N)O)P>Q)R)S)T6U‘

De um modo geral, a ocorréncia em alimentos de coliformes a 35°C indica
condiges higiénicas precdrias e, de coliformes a 45°C é considerada indicadora
de contaminacéo fecal e da possibilidade da presenca de bactérias patogénicas que
tem seu habitat no trato intestinal (LEITE et al., 1988; COSTA et al., 2000; FLO-
RENTINO et al.,1997).

Os valores encontrados para coliformes a 35°C foram >2400 NMP/g em
todas as amostras analisadas. Para coliforme a 45°C, os valores encontrados foram
>2400NMP/g em 55% das amostras analisadas. Apenas quatro amostras nao
apresentaram coliformes a 45°C. Das 20 amostras analisadas, 11 apresentaram-se
fora dos limites maximos estabelecidos pela ANVISA, através da Resolugdo RDC
n°12 de 02/01/2001 que apresenta limite de 5,0 x 10>°NMP por grama de coliformes a
45°C para produtos carneos crus, resfriados ou congelados, uma vez que a Resolugao
ndo cita tal padrdo para carne in natura, e pela Comissao Nacional de Normas e
Padroes para Alimentos, de 1978, para carne crua, que sdo de 3,0 x 10> NMP/g
para coliformes a 35°C e 5,0 x 10> NMP/g para coliformes a 45°C. A carne pode ser
contaminada durante o abate, pelo contato das bactérias intestinais com a carcaga, ou
no processamento inadequado (FRANCO; LANDGRAF, 1996; CERQUEIRA et al.,
1997; TRABULSI, 1999; BRASIL, 2002) como uso de equipamentos e instalagdes mal
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higienizados, bancadas sujas, presenca de bactérias no moedor pela falta de limpeza
ou pelos manipuladores que, pela falta de informacdo ou negligéncia, colaboram
com a contaminagio do produto (OLIVEIRA et al., 2002).

Tabela 1 - Resultado da analise de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, enterococos e
pseudomonas na carne moida bovina em agougues de Brasilia, realizada no periodo de
agosto/2007 a junho/2008.

COLIFORMESa COLIFORMES a Enterococcus Pseudomonas/
AGOUGUE 35°C 45°C feacalis OXIDASE

A >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
B >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
C >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g PRESENTE / +
D >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g PRESENTE / +
E >2400 NMP/g >2400 NMP/g 20 NMP/g PRESENTE / +
F >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
G >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
H >2400 NMP/g 460 NMP/g 240 NMP/g PRESENTE / +
1 >2400 NMP/g 9NMP/g 240 NMP/g PRESENTE / +
J >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g PRESENTE / +
L >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g PRESENTE / +
M >2400 NMP/g 9NMP/g 22400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
N >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
(0) >2400 NMP/g >2400 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
P >2400 NMP/g 4 NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
Q >2400 NMP/g 9NMP/g >2400 NMP/g ~ PRESENTE/ +
R >2400 NMP/g <3 NMP/g 240 NMP/g PRESENTE / +
S >2400 NMP/g <3 NMP/g 240 NMP/g PRESENTE / +
T >2400 NMP/g <3 NMP/g 240 NMP/g PRESENTE / +
U >2400 NMP/g <3 NMP/g 240 NMP/g PRESENTE / +

NMP = niimero mais provavel

Esses resultados sdo equiparaveis aos encontrados por Costa, Monte e Alves
(2000), ao verificarem que 90% das 30 amostras estavam contaminadas com coli-
formes a 45°C. Ferreira (FERREIRA et al., 2003) observou que 16,66% das amos-
tras pesquisadas estavam contaminadas por coliformes termotolerantes. Motta,
Belmonte e Panetta (2000) verificaram que os testes confirmativos para coliforme
a 45°C mostraram que 20% das amostras se encontravam em condigées higiénicas

insatisfatorias e 26,7% foram consideradas imprdprias para o consumo.
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O género enterococos como indicador de contaminacéo fecal ¢ utilizado
rotineiramente em Produtos de Origem Animal - POA - (MANTILLA et al., 2007).
Quando comparados com os coliformes termotolerantes, os enterococos sao capa-
zes de sobreviver por mais tempo, havendo boa correlagdo desse microrganismo
com a presenca de patdgenos de interesse (MANTILLA et al., 2007). Sua presenga
em numeros elevados em alimentos indica praticas sanitdrias inadequadas ou ex-
posi¢do do alimento a condigdes que permitiram a multiplicagdo de microrganis-
mos indesejaveis (FRANCO, 2003). Pavia et al. (2000) analisaram 100 amostras de
carnes comercializadas em Cataranzo - Italia, e observaram que 45% das amostras
de alimentos eram positivas para enterococos. Esses autores relataram ainda que a
populagdo desse microrganismo variou de 2,0 x 10" a 8,0 x 10°UFC/g. Os valores
encontrados para esse indicador nas 20 amostras analisadas foram > 2400NMP/g
em 65% das amostras pesquisadas, 240NMP/g em 30% e 20NMP/g em 5% dos
estabelecimentos. Sua enumeragéo torna-se necessaria pela natureza das amostras
(carnes frigorificadas), pois os enterococos podem permanecer viaveis em tempe-
ratura de refrigeracaio (MANTILLA et al., 2007).

A temperatura de armazenamento é um elemento extremamente importan-
te para a conservag¢do do alimento (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998; LEDERER,
1991). No periodo de 1983 a 1990, em Sao Paulo, 0 armazenamento em refrigera-
¢do inadequada contribuiu em 19% para surtos de doengas de origem alimentar
(SILVA JUNIOR, 1997).

A presenca de pseudomonas em todas as amostras analisadas sugere um
resfriamento inadequado uma vez que esse género de bactérias ¢ um indicador de
mas condigoes de refrigeragio do produto e precdrias condi¢des de higiene duran-
te sua manipulagdo. Muitas espécies de pseudomonas podem crescer em tempera-
tura de refrigerador. Essa caracteristica, combinada com sua habilidade de utilizar
proteinas e lipideos, contribui para que elas sejam participantes importantes da
degradacdo dos alimentos (TORTORA, 2006).

A presenga dos indicadores pesquisados sugere manipulacdo excessiva ou
inadequada da carne, condigbes precarias de higiene, condi¢oes inadequadas de

temperatura de armazenamento, manejo inadequado por parte dos manipuladores
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e por contamina¢do proveniente do processo de abate (KASNOWSKY, 2004); ou
ainda, ser resultado de limpeza inadequada dos equipamentos, situagdo que permite
permanéncia e multiplicagido dos microrganismos (CUNHA, 2006). A carne moida
¢ um alimento com grande potencial para causar doencas de origem alimentar.
Praticas de higiene inadequadas durante a obtencdo, transporte e manipulagio da

carne, podem causar graves infecgées ao homem (RITTER et al., 2001).

4 Conclusao

Grande parte das amostras analisadas apresentou elevada contaminacéo
por coliformes, enterococos e pseudomonas. Infere-se que as condi¢des higiénico-
-sanitarias da carne moida bovina comercializada em Brasilia-DF sdo deficientes
e poderiam ser melhoradas mediante a implantagdo de programas como BP (Boas
Praticas), abrangendo todas as etapas de processamento e manipulagio, até a con-
servagao das carnes comercializadas, inclusive melhorando a qualificacdo dos ma-
nipuladores de alimentos. Esses dados demonstram também que grande parte das
Enfermidades Transmitidas por Alimentos que ocorrem mundialmente, poderiam
ser evitadas se mais pesquisas fossem realizadas em beneficio da seguranca ali-
mentar. Sugere-se a necessidade de estudos futuros sobre o tema, ampliando a
amostragem, utilizando repeti¢des e, de preferéncia, realizando estudos mais com-

pletos para cada uma das regides administrativas de Brasilia-DE

Microbiological evaluation of ground meat sold at in butchers shop
in Brasilia-DF

Abstract

The Brazilian consumer has demanded each more time the quality of
commercialized foods. This way the objective of this study has been at investigate
quality hygienic-sanitary of the ground bovine meat marketed in butchers shop of
Brasilia, through the analysis of incident of indicative microorganisms: total and fecal

coliforms, Enterococcus and Pseudomonas. 20 samples were analyzed in agreement
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with the bacteriologic specific pre-determined techniques. Of the butchers shop,
100 % presented presence of totals coliforms and 55 % of the establishments got
a higher amount than what is permitted by the legislation (RDC n° 12/2001) for
coliforms at 45°C. For counting of enterococos, 100 % of the samples were positive.
The presence happened still of pseudomonas in all the establishments analyzed
suggesting deficiency in the cooling of the product in some stage of the production.
The presented results reinforce the necessity the good practices aiming at the

improvement sanitary-hygienic conditions in getting safe products for the consumer.

Keywords: Butchers shops. Quality. Indicative microorganisms. Manufacture.
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