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Resumo

A carne é uma importante fonte de proteina para os humanos, por isso
cuidados com a manipulacdo devem ser redobrados para garantir um produto
de boa qualidade. Em Parintins a carne moida é bastante consumida devido ao
seu preco e versatilidade, sendo vendidas em feiras livres, agcougues e em
mercados. Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica da carne bovina moida comercializada na éarea urbana do
municipio. Para tanto, foi realizado um mapeamento dos comércios que
vendem carne, sendo escolhidos aleatoriamente 21 (vinte e um) pontos para
obtencdo das amostras. As analises microbiologicas de Coliformes e
Escherichia coli foram realizadas com Placas Petrifim 3M®. Para Salmonella
spp. Utilizou-se a metodologia tradicional. Foi realizada a avaliacdo dos locais
de venda através de um questionario. Os resultados comprovaram a
contaminacdo em 100% das amostras de carne. A avaliacdo das praticas
adotadas pelos estabelecimentos e manipuladores nos pontos de venda,
revelou que grande parte ndo atendeu as condicBes necessarias, onde
nenhuma das instalacdes atendeu 100% aos itens avaliados, desta forma se
julga necessario a implementacdo de um programa de Boas Praticas
produzindo profissionais capacitados e um aumento na qualidade da carne
bovina moida comercializada e consumida no municipio de Parintins
Amazonas.

Palavras-Chave: Coliformes totais, Escherichia coli, Salmonella,
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Introducgao

A carne possui, assim como outros alimentos, caracteristicas nutricionais
importantes, consequentemente este alimento se torna respeitavel na dieta humana.
Dentro destas caracteristicas estdo fatores responsaveis pela regulacdo dos
processos fisiolégicos como producédo de energia, disponibilidade de aminoacidos,
producdo de novos tecidos assim como a oferta de varias vitaminas. Dentre o0s
diversos derivados carneos a carne moida se destaca, pois oferece ao consumidor
uma maior praticidade, preco acessivel a diversas classes econdmicas e uma maior
versatilidade na culinaria. No entanto, cuidados devem ser tomados desde o
processamento da carne até o consumo, jA que esse mesmo produto possui
caracteristicas que proporciona fonte para o desenvolvimento de microrganismos,
como sua variada composi¢ao nutricional, elevada atividade de agua, ph proximo da
neutralidade, configurando como um excelente meio para proliferacdo de
microrganismos que, quando ndo sdo bem controlados podem causar tanto prejuizo
de ordem econdmica quanto a saude do comensal (FERREIRA & SIMM, 2012).

Atualmente sabe-se que existe uma série de microrganismos causadores de
toxifenccbes em humanos, dentre os quais as bactérias sao divididas em
psicrotroficos, mesofilos e termofilos sendo o de maior importancia os Clostridium
botulinum, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Enterococcus faecales, Bacillus
cereus e Salmonella ssp. assim como fungos Aspergillus, Clodosporium e
Thamnidium, que em grandes quantidades oferecem riscos a saude, pois podem ser
transmissores de doencas como a gastrenterite estafilocdcica, intoxicacédo alimentar
e botulismo causado pelo Clostridium botulinum, gastrenterite por Bacillus cereus e
Escherichia coli assim como a Salmonelose.

A pesquisa de coliformes termotolerantes e de Escherichia coli nos alimentos
fornece com maior seguranca informacdes sobre as condi¢cdes sanitarias do produto
e melhor indicacéo da eventual presenca de enteropatdogenos (APHA, 2001).

Revisdo Bibliografica

Entende-se por carne moida, o produto carneo obtido a partir da moagem de
massas musculares de carcacas de bovino, seguido de imediato resfriamento ou
congelamento (BRASIL, 2003).

O fato de a carne moida ser muitas vezes proveniente de retalhos de outras
carnes faz com gque ela seja uma fonte de contaminacéo potencial para as pessoas
a consomem (Carneiro et al., 2010).

Ha, sobretudo uma relagdo dos parédmetros extrinsecos quando se trata de
microrganismos, pois sao fatores cruciais que podem favorecer ou nao o
crescimento e a proliferagcdo de microrganismo na carne. A temperatura quando
relacionada ao armazenamento precisa de faixas adequadas para minimizar ou
evitar o possivel crescimento individual ou em grupo de bactérias na carne, ou seja,
se ajustada de maneira adequada favorece na qualidade do produto. Outro fator é a



umidade relativa (UR) do meio sendo importante sob o ponto de vista da atividade
da &gua no interior do alimento, bem como no crescimento superficial de
microrganismos. Jay (2005) Destaca que Alimentos que sofrem deterioracdo por
mofos, leveduras e certas bactérias em sua superficie devem ser armazenados em
condi¢bes de baixa UR.

A carne deteriorada ou contaminada por microrganismo pode ser decorrente da
falta de higiene por grande parte dos produtores e das pessoas que comercializam
esses produtos, pelo desconhecimento algumas premissas basicas sobre higiene de
alimentos. Para Gomide (2006) “a inspeg¢ao sanitaria visa evitar que carnes
contaminadas por micro-organismos e doencgas, nos animais vivos, cheguem ao
consumidor”.

O manuseio incorreto durante o processamento da carne favorece a introducéo
de microrganismos. A presenga de uma biota variada em carnes nao deterioradas
representa 0s microrganismos que estdo no ambiente do produto ou aqueles que
sdo incorporados ao longo das etapas de processamento, manuseio,
acondicionamento e armazenamento (JAY, 2005).

Gastrenterite estafilocdcica € uma intoxicacao alimentar causada pela ingestao
de alimentos contendo uma ou mais enterotoxinas produzidas por algumas espécies
de estafilococos. Dentre os sintomas estdo — nausea, cadimbras abdominais, diarreia,
dor de cabeca, sudorese, prostracdo e algumas vezes queda na temperatura
corporal. Para Jay (2005) muitos alimentos tém sido envolvidos na intoxicag&o
estafilococica, geralmente sdo produtos manipulados e inadequadamente
refrigerados apos o preparo.

Escherichia coli sdo bastonetes Gram negativos, catalase positivos, oxidase
negativos e anaerodbios facultativos, fazem parte da familia Enterobacteriaceae, a
maioria dos isolados fermenta a lactose e faz parte da flora intestinal normal (cerca
de 10° microrganismos/g) (FORSYTHE, 2002). As cepas patogénicas sdo
classificadas de acordo com a sua acdo no hospedeiro, podendo ser
enteropatogénicas (EPEC), enterotoxigénicas (ETEC), enteroinvasivas (EIEC),
enterohemorragicas (EHEC), enteroagregativas (EaggEC), uropatogénicas (UPEC),
neonatalmeningite (NMEC), e facultativamente enteropatogénicas (FEEC) (JAY,
1994; FRANCO; LANDGRAF, 2001).

Dentre 0s microrganismos presentes na carne, o género Salmonella € o que mais
apresenta perigo ao ser veiculado a carne. As salmonelas se desenvolvem bem em
pH de 4,5 a9,0 com um 6timo de 6,5 a 7,5, sendo que a temperatura 6tima de
desenvolvimento € de 35 a 37°C. No entanto, esses microrganismos podem
multiplicar-se desde 5°C até 45 a 47°C (MARCHI, 2006). Considera-se patogénicos
para humanos a Salmonella typhi, S. paratyphi e S. sendai, que sdo 0s agentes
etiologicos da febre tifoide e paratifoide; a S. typhimurium é um sorotipo ubiquitario
gue acomete tanto humanos quanto animais e causa gastroenterites veiculadas por
alimentos (KONEMAN et al., 2001)

A Salmonelose consiste na ingestdo de alimentos contendo um ndmero
significativo de determinadas linhagens do género. Ovos, frangos, carne e produtos
a base de carne séo os veiculos mais comuns de salmonelose humana. Os sintomas



se caracterizam por nauseas, vomitos, dores abdominais, dor de cabeca, calafrios e
diarréia bem como fraqueza, fadiga muscular, febre moderada e sonoléncia. Sua
taxa de mortalidade varia entre 4,1 a 15% de acordo com a idade. Sua importancia
grande, pois a contaminag&o se propicia com a agcado de manipuladores e o contado
direto de alimentos n&o-contaminados com alimentos contaminados, sendo
inevitavel a contaminacdo em certos alimentos (JAY, 2005).

A Profissé@o de criador de gado € muito comum no municipio de Parintins, sendo
gue muitos criadores ndo possuem o conhecimento de métodos adequados sobre a
manipulacdo do animal e abate de forma salubre. Muitas vezes ndo se conhece a
proveniéncia da carne comercializada nos agougues da cidade. Sem o selo federal
de inspecao, o alimento é comercializado sem refrigeracdo adequada, embalado em
sacolas plasticas e sem higiene adequada.

O consumo desta carne é comum neste municipio, pois faz parte do cotidiano
dos cidaddos Parintinenses. Entretanto, surge uma grande preocupacdo em torno
disso, uma vez em que a populacdo do municipio pouco conhece sobre os reais
perigos que uma carne deteriorada ou contaminada por microrganismo em
decorréncia da falta de higiene pode ocasionar para a saude publica.

No municipio de Parintins, a carne € vendida em feiras livres, acougues e em
mercados onde o produto fica exposto sem refrigeracdo, além do manuseio
inadequado por parte dos comerciantes, como a manipulagéo de dinheiro e da carne
ao mesmo tempo. Neste cenario, se faz fundamental analisar por meio da deteccao
da presenca de coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli e contaminacéo
porSalmonella ssp, e inferir possiveis fontes de contaminagdo das amostras
analisadas a qualidade microbiolégica da carne que vem sendo comercializada no
municipio de Parintins, a fim de trazer informacfes aos comerciantes e a populacao
para melhorar as condi¢cdes do comercio e dos produtos consumidos.

Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica da
carne moida comercializada no municipio de Parintins, Amazonas.

Materiais e Métodos

Para a realizacao deste estudo primeiramente foi realizado um mapeamento dos
estabelecimentos que comercializam carne totalizando cerca de 89 em pleno
funcionamento, em seguida os estabelecimentos foram nomeados por cédigos
representado por AP — N, onde AP significa Acougue Parintins e N é o nUmero que
foi dado ao estabelecimento. A determinacéo dos locais de coleta foi feita de forma
randémica, por sorteio, onde 20 estabelecimentos que comercializam carne foram
determinados para as coletas.

Foram coletadas 10 amostras de carne em 10 estabelecimentos comerciais do
municipio de Parintins. A amostragem foi feita no periodo de maio a junho de 2014,
compreendendo apenas a area urbana. Cada amostra contendo 200g foi colhida na



forma de comprador, mantendo a sua embalagem original, da mesma forma como é
entregue ao consumidor final, at¢é mesmo sendo identificada e acondicionada em
uma caixa térmica de isopor com gelo atribuido ao redor de toda a embalagem para
preservar ao maximo suas condi¢cdes originais. Em seguida, as amostras foram
levadas ao Laboratorio de Microbiologia do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacgéo e
Zootecnia/ICSEZ, Parintins/AM. As amostras foram analisadas obedecendo aos
critérios da Instrucdo Normativa n°62 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

No momento da obtenc&o das amostras foram coletadas informacfes através de
um “check-list” recomendado a partir da Portaria e Regulamento Técnico Especifico
da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2006). Neste possuiam 18 itens em
relacdo as instalagfes, equipamentos e manipuladores(Anexo I).

Para analise microbioldgica de Coliformes totais e termotolerantes, Escherichia
coli e Salmonella spp., foram utilizadas 25g de carne moida e levadas a um
Erlenmeyer previamente esterilizado, contendo 225 mL de &agua peptonada
esterilizada 0,1%, obtendo assim uma diluicdo 10™. Todas as amostras foram feitas
em duplicatas.

As analises de coliformes e E. coli foram realizadas utilizando placas Petrifilm
3M®, que consistem em meios especificos de identificacdo r4pida. O Sistema
Petrifilm é uma alternativa mais prética e rapida se comparado ao método de
plagueamento convencional. As placas Petrifilm™ sdo produzidas e
comercializadas pela 3M, séo filmes de papel quadriculado revestido com polietileno,
recobertos de nutrientes desidratados e géis hidrossolluveis a frio. Cada placa tem
ainda um filme superior de polipropileno, que na face voltada para o filme inferior é
revestido por géis hidrossollveis a frio e um corante indicador.

Entre as vantagens deste sistema estdo, a praticidade de semeadura, pouco
espaco requisitado para estocagem e incubacdo, uma melhor eficiéncia e com
resultados consistentes e confiaveis. A interpretacdo de resultados € também mais
facil e rapido (FRANCO, 2005 p. 171).

A leitura é feita da seguinte forma: é positivo para coliformes totais na presenca
de bolhas de gas junto com coldnia de coloracdo rosa; positivo para Escherichia coli
na presenca de colbnias de coloragdo azul escuro junto com bolhas de gas. A
contagem das unidades formadoras de colonia (UFC) em placa Petrifilm é
classificada como incontaveis quando o niumero passava de 200 col6nias.

Assim, retirou-se 1,0mL da amostra da diluicdo 10'e inoculado em placas de
Petrifilm 3M para Coliformes e E. coli, em seguida foram incubadas a 37°C durante
48 horas. As contagens foram realizadas e computadas a partir de 48 horas.

Para analise de Salmonella ssp., foi utilizado a metodologia descrita por
MICHAEL el al. (2003). Primeiramente as amostras de carne passaram por um
stress térmico de 4°C por 48 horas, em seguida 25g da amostra foram adicionadas
em agua peptonada tamponada a 37°C por 24 horas. Posteriormente, 1,0 mL dessa
suspensao foi inoculado em tubos contendo 9,0 mL dos meios seletivos Caldo
Selenito-Cistina (SC) e Caldo Tetratrionato Muller-Kauffmann (TMK). Os tubos entéao
foram incubados por 24 horas em diferentes temperaturas, sendo 37°C para o0s
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tubos contendo Caldo SC e 42°C para os tubos com Caldo TMK. Uma aliquota de
100 uL foi semeada em placas contendo Agar Bile Vermelho Violeta com Glicose e
Lactose (Agar meio F); Agar Verde Brilhante Modificado (Agar AVBM) e BD Triple
Sugar Iron Agar (Agar TSI) a 37°C. A formacao de col6nias tipicas de Salmonella
ssp. foi avaliada com 24 e 48 horas, sendo feita a contagem de UFC.

Os dados obtidos foram compilados em tabela e foi realizada estatistica
descritiva para discutir os resultados.

Resultados e Discussao

A andlise para coliformes foi positiva e 0 numero de unidades formadoras de
colénia foi incontavel para 100% dos estabelecimentos amostrados, estando mais de
2,0x10% UFC/grama de carne. A ANVISA (2002), resolucdo RDC n°12 de 02/01/2001
regulamenta limite de presenca de coliformes em 5,0x10> NMP por grama de
produtos cérneos crus, resfriados ou congelados, a 45°C. Mas a resolu¢do néo cita
tal padrdo para carne in natura pela comissdo nacional de normas e padrdes para
Alimentos. Sendo assim, a carne dos estabelecimentos amostrados em Parintins
apresenta impropria para o consumo.

Para Escherichia coli, 60% dos estabelecimentos pesquisados apresentaram
positivo para a bactéria. Estes resultados se assemelham com os encontrados por
Santos (2012), Livoniet al (2013), Xavier; Joele(2004), Costa, Monte e Alves (2000)
uma vez em que 100% das amostras se encontraram positivas, enquanto que
(Mendes et al., 1996) e (Marchi, 2006) constataram que 90% se mostraram positivas
a presenca de Coliformes. Ja Tanaka et al. (1997), Almeida et al.(2010), Carneiro
(2010), Cardoso (2011), Lima (2009)e Lundgren et al (2009) observaram que 60%
das amostras de carne moida analisadas mostraram a presenca deste
microrganismo. Para Dias (2008) apenas trés 12,5% das amostras se revelaram
contaminadas pela bactéria.

Embora ndo haja atualmente uma legislacdo brasileira vigente quanto o limite
destes microrganismos na carne moida, sabe-se, entretanto que estes estdo
relacionados as condi¢Bes inadequadas de higiene, sendo os mais utilizados como
bioindicadores de alimentos. Para Alves(2011) quanto maiores os valores, piores
seriam as condi¢des higiénicas em que o produto foi elaborado.

Quanto a pesquisa de Salmonella spp., dos 10 pontos de coleta pesquisados,
todos se apresentaram positivos a essa bactéria. A contaminacdo por Salmonella
spp., em carne moida pode ser encontrada em inimeros trabalhos que abordam tal
tema.Ferreira et al (2006) ao analisar 150 amostras de carne bovina moida
constatou que 52% estavam contaminadas com Salmonella. Enquanto que Dias
(2008) notou que 17,8% das amostras foram positivas. Entretanto, estes resultados
se diferem de Livoni et al. (2013), Lundgren et al (2009), Marchi (2006), Oliveira et
al.(2008) e Cardoso(2011) onde as amostras se encontraram isentas a bactéria.
Torna-se claro que em todos estes trabalhos o microrganismo ndo se encontra
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aceitavel a partir da Legislacdo RDC n°. 12/2001 (ANVISA, 2006) que exige a
auséncia de Salmonella ssp em 25 g de carne.

A resisténcia das salmonelas varia dependendo dos tipos, mas geralmente é
elevada. A Salmonella tem como temperatura 6tima para 0 seu crescimento 37°C,
muito embora cresca bem em temperatura ambiente, tanto acima quando abaixo
daquela. S&o destruidas a 60°C por 15 minutos, podendo sobreviver por semanas
na agua destilada e por um periodo ainda mais longo em agua pura do que em
aguas poluidas, em virtude da falta de competicéo biolégica (PIRES, 2011).

A avaliacdo das praticas adotadas pelos estabelecimentos e manipuladores no
municipio de Parintins, mostrou que grande parte ndo atendeu as condicdes
necesséarias. Nenhuma das instalagcées atendeu 100% aos itens avaliados, 40% dos
manipuladores administraram o dinheiro e a carne ao mesmo tempo e também néo
utilizavam nenhum equipamento de protecdo individual (EPI). As carnes eram
entregues aos compradores diretamente em sacolas plasticas. Grande parte dos
estabelecimentos detinham seus equipamentos de corte e maquinario em um local
nao visivel ao comprador. Resultados semelhantes foram encontrados por Queiroz
(2008) e Oliveira (2008). Almeida et al. (2010) ressalta que “entre as principais
causas de doencas de origem microbiana veiculadas por alimentos esta a
manipulacéo inadequada dos mesmos”.

Agravado a falta de cuidados ao manipular a carne, em todos os
estabelecimentos foi notéria a falta do alvara de funcionamento o que denota falta de
fiscalizacdo e controle por parte dos 6rgdos publicos.

Assim, as condicBes higiénico-sanitarias provindas dos comerciantes e
manipuladores de carne moida € bastante insatisfatéria, necessitando de certa
forma a necessidade de implantacdo de um programa de Boas Praticas que aborde
sobre a manipulacdo e a conservacdo adequada e correta do produto, gerando
profissionais capacitados e fazendo com que haja um aumento na qualidade e
seguranca da carne moida que chega ao consumidor parintinense.

Conclusoes

A partir dos resultados compreende-se que a carne moida comercializada e
consumida no municipio de Parintins se mostra impropria para consumo. Devido a
sua percentagem de contaminacdo tanto por Coliformes e Escherichia coli, bem
como pela Salmonella ssp.
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