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RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de carne bovina, o seu consumo é
um habito para a populagdo. Para um produto ser considerado de qualidade, tem
que atender itens como confiabilidade, acessibilidade e seguranga. Devido sua
constituicdo quimica, a carne é um excelente meio para a multiplicacdo de
microrganismos, assim, se faz necessario que a carne tenha um rigoroso controle de
qualidade. O presente trabalho teve como objetivo analisar amostras de carne
bovina comercializadas em agougues localizados no mercado livre da cidade de
Ariquemes, Ronddnia. A metodologia utilizada foi a descrita por Silva et al. (2007)
para a pesquisa de microrganismos aerdbios mesdfilos, psicotroficos, coliformes
totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli. Os resultados das analises
mostraram presenga dos microrganismos pesquisados, com excegao de E. coli em
todas as amostras. A amostra C apresentou niveis de contaminacdo menor do que
as outras amostras analisadas. Assim pode-se sugerir que estas amostras
apresentaram condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias.

Palavras-chave: Carne bovina, Microbiologia de Alimentos, Microrganismos.



ABSTRACT

Brazil is one of the biggest world producers of beef, as its consumption is a habit for
the national population. In order to be considered as in good quality, a product has to
attend to some items like reliableness, accessibility and security. Due to its chemical
composition, beef is an excellent via for the propagation of microorganisms. So that it
is necessary that beef pass by a strict quality control. The current job aimed at
analyzing beef samples which are sold in butchers’ shops of the street fair from
Ariquemes, Ronddnia. The methodology used on it was the one described by Silvia
et al. (2007) for the research of aerobic mesophyll microorganisms, psychotropic,
total and fecal coliform bacteria and Escherichia coli. The results of the analysis
pointed to the existence of the researched microorganisms, except by Escherichia
coli in all the samples. The sample C presented lower infection levels than the other
ones that were analyzed. By this, it is possible to suggest that these samples
presented unsatisfactory hygienic and sanitary conditions.

Keywords: Beef, Food Microbiology, Microorganisms.
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INTRODUGAO

A carne bovina é o produto de origem animal mais consumido no Brasil, o
consumo per capita no ano de 2007 ficava em torno de 40 kg/ano (VENTURINI;
SARCINELLI; SILVA, 2007). O Brasil € um dos maiores produtores de bovinos no
mundo e o maior em exportagdo mundial (LUCHIARI-FILHO, 2006).

Quando comercializada a carne por ser definida como massa muscular
maturada e demais tecidos que a acompanham, incluindo ou ndo a base oOssea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecgéo veterinaria (BRASIL,
1999).

Apresenta alto valor nutricional e por isso € importante na alimentagéo da
populacdo, pois oferece proteinas, minerais e vitaminas essenciais ao nosso
organismo. Devido as suas propriedades nutricionais e a alta atividade de agua, a
carne se torna um meio propicio ao desenvolvimento de microrganismos (VALLE,
2000)

A carne contém uma microbiota inicial muito variavel e muitos fatores levam
a sua alteracdo. Alguns desses microrganismos presentes podem ser indicativos de
contaminagcdo de origem fecal e falhas nas condigdes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos. A contaminagdo pode ocorrer em varias etapas da cadeia
produtiva da carne, desde o abate ate o momento de sua comercializagao
(OLIVEIRA, 2008)

Dentre os grupos de microrganismos que podem contaminar a carne,
microrganismos aerobios mesofilos e psicotropicos nao oferecem riscos a saude
humana, porém niveis altos deles indicam falhas em alguma etapa da produg¢ao dos
alimentos. Os coliformes totais e termotolerantes sdo os principais indicadores de
mas condi¢cdes higiénico-sanitarias, ja a Escherichia coli € um dos principais
indicadores de contaminacéo fecal. (HAJDENWURCEL, 1988)

Assim, é importante conhecer a qualidade microbiolégica das carnes
comercializadas, ja que altos indices de contaminagao por microrganismos oferecem

riscos a saude do consumidor.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARACTERISTICAS E CONSUMO DA CARNE BOVINA

O Brasil detém um dos maiores rebanhos de bovinos do mundo e € o maior
exportador mundial (LUCHIARI-FILHO, 2006). A carne € um dos produtos
alimenticios de origem animal mais rico em proteinas, por isso seu consumo torna-
se de grande importancia nutricional aos seres humanos.

Além de proteinas, a carne apresenta varios outros constituintes, podendo
fornecer uma boa quantidade de nutrientes quando consumida. A carne bovina, por
si sO, nao fornece todos os nutrientes necessarios para uma boa alimentagdo, por
isso, além da carne, € necessario o consumo de alimentos de outros grupos
(VALLE, 2000).

No Brasil, o consumo da carne bovina se tornou um habito, podendo ser
considerada como um produto da cultura brasileira (QUEIROZ; DUARTE, 2008). Zen
(2004) diz que o consumo da carne bovina € variavel e depende da renda da
populacdo, estima-se que pessoas de elevada renda consumam 50kg/hab/ano,
enquanto pessoas de baixa renda consumam menos que 10kg/hab/ano.

A carne bovina € em si musculo, e pode ser assim definida, entretanto
também pode ser considerada como todos os tecidos comestiveis do animal. De
acordo com o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), a carne comercializada em agougues € definida como:
[...] massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluindo
ou nado a base o6ssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob
inspecao veterinaria (BRASIL, 1952).

A carne possui algumas estruturas, dentre elas, pode-se citar o tecido
muscular, tecido conjuntivo e tecido adiposo. Existem trés tipos basicos de tecido
muscular, os estriados esqueléticos, estriados cardiacos e os voluntarios viscerais.
Todos eles sdo compostos por uma série de proteinas que estao dispostas em
filamentos ou dispersas no sarcoplasma (BRASIL, 1999).

O tecido conjuntivo, ainda de acordo com Brasil (1999), tem fungao
estrutural e estad presente em varios cortes, sendo os tipos mais importantes o
colageno e a elastina. O colageno é responsavel pela dureza da carne, e sua

propor¢cdo varia de acordo com a idade do animal. A elastina esta presente em
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menor quantidade. O tecido adiposo, por sua vez, é formado pela gordura,
resultante da transformacédo de tecido conjuntivo para depdsito energético, sua

principal fungao esta relacionada as caracteristicas organolépticas da carne.

2.2 COMPOSICAO QUIMICA DA CARNE

Muitos constituintes estdo presentes na carne, constituintes estes
indispensaveis para uma boa alimentacdo. Os principais sdo: gordura, vitaminas,
minerais e proteinas. Boa parte da constituicdo da carne é agua, cerca de 70% a
75%, valores estes que variam de acordo com diversos fatores, como a idade do
animal (BRASIL, 1999).

As carnes bovinas apresentam diferentes teores de gordura, variando entre
5 e 25% do seu peso. Entre os acidos graxos, destacam-se acido palmitico e acido
estearico, ambos saturados. O acido oléico, principal componente do azeite de oliva,
também esta presente na carne bovina e representa cerca de 40% no total de acidos
graxos (DOMENE, 2002).

Ainda de acordo com Domene (2002), a carne bovina € uma boa fonte de
vitaminas do complexo B, destacando-se a riboflavina, relacionada com reac¢des do
metabolismo; a niacina, responsavel pela produ¢do de compostos necessarios ao
organismo; vitamina B12, presente apenas em alimentos de origem animal e
responsavel pela conversao de nutrientes em energia, destacando-se também na
sintese de células vermelhas do sangue e pela manutengdo do Sistema Nervoso
Central.

Domene (2002) ainda fala que a carne bovina contém diversos minerais
como cobre, selénio, fosforo, potassio e magnésio, mas a grande importancia
nutricional esta no fornecimento de ferro e zinco. O ferro é considerado o principal
componente da hemoglobina e o zinco importante para o sistema imunologico. A
carne bovina é fonte importante de proteina de alto valor biolégico, com a carnitina
um dos aminoacidos da carne, desempenhando papel importante no metabolismo,

por facilitar a produgéo de energia a partir de reservas de gordura.
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2.3 CONVERSAO DO MUSCULO EM CARNE

Para que ocorra a conversao de musculo para carnes, apos o abate, a
musculatura do animal sofre uma série de transformagdes bioquimicas para que
ocorra a conversao em carne.

Os fatores ante mortem s&o o estresse, genética, alimentacédo e idade do
animal interferem diretamente na qualidade da carne. Esses fatores podem alteram
o pH, cor e a maciez da carne (FELICIO, 1997). Pereira (2002) ainda cita fatores
como sexo, atividade fisica e fungdo dos musculos, todos esses fatores tem que ser
levados em consideragdo para a producdo de uma carne com uma melhor
qualidade.

Jay (2005) descreve o rigor mortis da seguinte forma: apds o abate do
animal, uma série de transformagdes quimicas e fisicas se iniciam na musculatura
estriada que causam a rigidez da carcaga. Nesta etapa da conversdo do musculo
em carne a circulagdo cessa logo apds o abate do animal e inicia-se a glicolise que
transforma uma boa parte do glicogénio em acido latico, ocorre a queda de pH e o
final do rigor mortis. Nesta etapa o sistema reticuloendotelial para de capturar os
microrganismos, que ficam livres para crescem ilimitadamente.

Nos fatores post mortem a refrigeracéo e estimulagéo elétrica das carcagas
apo6s o abate melhoram a qualidade da carne, outros fatores como a maturagao e a
cocgdo da carne também sao responsaveis pela boa qualidade. A rapida
refrigeragdo da carne pode reduzir a proliferagdo de microrganismos na carne e o
estimulo elétrico ajuda na maciez. A maturagdo da carne pode fazer com que se

desenvolva uma coloracéo mais avermelhada na carne (FELICIO, 1997)

24 QUALIDADE DA CARNE BOVINA

Um produto com qualidade € aquele que atende com confiabilidade,
acessibilidade e seguranga as necessidades do cliente, no caso da carne sua
qualidade so é definida quando seu corte € consumido (BRASIL, 1999).

Segundo Mantese (2002), a qualidade da carne se relaciona com condi¢des
que vao desde o pré-abate dos animais, principalmente ao estresse ou descanso ao

qual o animal é submetido antes do abate, até a comercializacdo do produto.
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Segundo Roga (2011), a contaminacdo da carne pode ocorrer durante varias etapas
da sua produgao, durante todo o processo de abate e durante o armazenamento.

Mini, Costa e Ferracini-Junior (2010), citam que a contaminagcédo da carne
pode ocorrer em momentos mais tardios da produgdo, em que a manipulagdo é
intensa, como em acgougues e restaurantes. Segundo Jay (2005) a carne é o mais
perecivel de todos os alimentos que sao importantes na alimentagao.

Dentre os alimentos de origem animal, a carne é considerada um excelente
meio para a multiplicagdo de microrganismos, por isso € necessario que se tenha
um rigoroso controle higiénico-sanitario deste produto (OLIVEIRA, 2008). Para Roga
(2011) a principal importancia das bactérias em relagdo a carne esta principalmente
ligada ao fato de que elas estdo intimamente relacionadas aos processos de
deterioracgao, infeccao e intoxicacao alimentar.

Os alimentos estdo expostos, durante sua elaboracdo, a uma série de
perigos ou oportunidades de contaminagdo microbiana, que podem esta relacionada
a praticas inadequadas de processamento e de manipulagdo. A alta perecibilidade
dos produtos de origem animal, dentre eles os derivados carneos, faz com que seja
fundamental a adogdo de praticas adequadas de higiene e manipulagdo nos
estabelecimentos (LITZ et. al., 2007).

Segundo Marchi (2006) quando ha condi¢des sanitarias deficientes durante
0 processo abate dos animais, cozimento inadequado, armazenamento improprio e
falta de higiene dos utensilios e equipamentos e dos manipuladores podem constituir

um risco aos para a saude dos consumidores.

2.5 MICROBIOTA DA CARNE BOVINA

Todos os alimentos apresentam uma microbiota natural variavel encontrada
principalmente na regido superficial e eventualmente nos tecidos internos
(VALSECHI, 2006).

A carne contem nutrientes em quantidades necessarias que favorecem o
crescimento de bactérias, leveduras e bolores, esses nutrientes estédo
abundantemente disponiveis na carne fresca. (JAY, 2005). Muitos microrganismos ja

foram isolados em amostras de carnes, alguns deles séo apresentados no Quadro 1.
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Género Coloragao de Gram Carnes Figados Frescos Aves
Frescas

Acinetobacter - XX X XX
Aeromonas - XX X
Alcaligenes - X X X
Arcobacter - X
Bacillus + X X
Brochothrix + X X X
Campylobacter - XX
Carnobacterium + X
Caseobacter + X
Citrobacter - X X
Clostridium + X X
Corynebacterium + X X XX
Enterobacter - X X
Enterococcus + XX X X
Erysipelothrix + X X
Escherichia - X X
Flavobacterium - X X X
Hafnia - X
Kocuria + X X X
Kurthia + X
Lactobacillus + X
Lactococcus + X
Leuconostoc + X X
Listeria + X XX
Microbacterium + X X
Micrococcus + X XX XX
Moraxella - XX X X
Paenibacillus + X X
Pantoea - X X
Pediococcus + X
Proteus - X X
Pseudémonas - XX XX
Pyschrobacter - XX X
Salmonella - X X
Serratia - X X
Shewanella - X
Staphylococcus + X X X
Vagococcus + XX
Weissella + X X
Yersinia - X

Nota: x = casos ocorridos; xx = relatos mais frequientes.

Fonte: JAY (2005)

Quadro 1 — Géneros de bactérias frequentemente encontrados em carnes e aves

Segundo Otaviano et. al. (2008), o manuseio da carne e a falta de higiene

adequada nos estabelecimentos que a comercializam, sdo fatores determinantes

para a contaminagao microbiolégica deste tipo de alimento.
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A preexisténcia de microrganismos em alimentos é um fator para que ocorra
0 aumento microbiano diante de novas contaminag¢des (EVANGELISTA, 2008)

Nas especificacbes de qualidade, levam-se em consideracdo muitos
parametros estabelecidos a partir de critérios técnicos, tendo como prioridade
produtividade e a satde do consumidor (FELICIO, 1998).

2.6 MICROORGANISMOS INDICADORES DE CONTAMINACAO EM
ALIMENTOS

Os microrganismos indicadores s&o grupos ou espécies de microrganismos
cuja avaliacdo fornece informagdes sobre as condi¢gdes higiénico-sanitarias do
processamento e do armazenamento e a possivel presenga de microrganismos
patogénicos. Sao divididos em microrganismos que ndo oferecem um risco direto a
saude e microrganismos que oferecem risco baixo e indireto a saude
(HAJDENWURCEL, 1988).

A principal importancia do estudo de bactérias em alimentos esta no fato de
que elas estdo intimamente ligadas aos processos de deterioragdo, infeccao e
intoxicagao alimentar (ROCA, 2011).

Ainda segundo Hajdenwurcel (1988), microrganismos mesodfilos e
psicotroficos nao apresentam riscos a saude, ja os coliformes totais e
termotolerantes e a E. coli podem oferecer baixo risco, entretanto os principais
indicadores de condigdes higiénicas precarias. A elevada contagem desses
microrganismos geralmente estd relacionada a baixa qualidade e tempo de
prateleira reduzido dos alimentos (LOPES et al., 2007). Ja as bactérias psicotréficas
sdo indicadores do grau de deterioragdo dos alimentos submetidos a refrigeracéo
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os coliformes totais sdao compostos por bactérias da familia
Enterobacteriaceae. Sdo microrganismos fermentadores de lactose e produtores de
gas quando incubados a 35 a 37°C (FRANCO; LANDGRAF, 2008). As bactérias do
grupo coliformes sado indicadores importantes das condigdes higiénico-sanitarias,
sua presenca € um indicio de contaminacao fecal. Além disso, apresenta facilidade
em seu isolamento e identificacdo (OLIVEIRA, 2006). Altas contagens significam

contaminagao pos-processamento, limpezas e sanificagbes deficientes, tratamentos
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térmicos ineficientes ou multiplicagcdo durante o processamento ou estocagem
(CARDOSO et al., 1999).

Os coliformes termotolerantes, por sua vez, sao indicadores de possivel
contaminagao fecal, sdo bactérias pertencentes a familia Enterobacteriaceae e
continuam a formagao de gas em temperaturas de 44 a 45,5°C.

Escherichia é um género formado por quatro espécies, entre elas a E. col,
sendo também pertencentes a familia Enterobacteriaceae. Sdo bastonetes gram-
negativos e estdo presentes na natureza e crescem no intestino de animais e
homens (EVANGELISTA, 2008). A E. coli € um dos melhores indicadores de
contaminagao fecal (HAJDENWURCEL, 1988).

A Salmonella ndo & considerada um microrganismo indicador, mas a sua
presenga nos alimentos pode causar danos a saude de que quem consome 0S
produtos contaminados por ela. E o microrganismo causador das salmoneloses e
esta relacionada a maioria das intoxicagdes alimentares no mundo. S4o bastonetes
gram-negativos, anaerdbios facultativos, pertencentes a familia Enterobacteriacea
(HAJDENWURCEL, 1988).

A Salmonella € um microrganismo mesofilo, mas apresentam cepas que
podem se multiplicar em temperaturas entre 5,5°C até 49,5°C, podem também
sobreviver em alimentos submetidos a refrigeracdo ou congelados (COSTA, 2010).

A carne é um 6timo local de desenvolvimento para a Salmonella, devido a
sua alta atividade de agua. Na legislagao vigente € o Unico microrganismo que torna
a carne impropria para o consumo humano

A RDC n°® 12/2001 determina os Padrbes Microbiologicos Sanitarios para
Alimentos. Os padrdes exigidos para a carne bovina in natura indicam que deve ter
auséncia de Salmonella, a sua presenca em 25g de carne ja a torna impropria para
o consumo (anexo 1) (BRASIL, 2001).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Identificar a presenca de agentes contaminantes biol6gicos em carne bovina

comercializada na feira livre de Ariquemes, Ronddnia.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar revisdo bibliografica sobre alguns aspectos da carne, como
composi¢cdo quimica, transformagdes bioquimicas, qualidade microbiolégica e
legislagao aplicada.

Verificar a presenga, nas amostras estudadas, dos seguintes
microrganismos: Aerobios mesofilos e psicotroficos; Coliformes fecais e
termotolerantes; Escherichia coli.
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4 METODOLOGIA

As analises microbiolégicas da carne bovina foram realizadas no Laboratério
de Bromatologia da Faculdade de Educacédo e Meio Ambiente — FAEMA, de acordo
com a metodologia descrita por Silva et al. (2007), com todas as analises
executadas em duplicata.

4.1 LOCALIDADE E POPULACAO DE ESTUDO

O municipio de Ariquemes (09°54'48" S e 63°02'27" W) esta localizado no
bioma Amazénico, a cerca de 198 km da capital Porto Velho, sendo terceira maior
cidade ao noroeste do Estado de Rondénia, Brasil. Apresenta area geografica de
4,426,576 km? sendo 64 km? de area urbana, com altitude média de 148 m,
temperaturas meédias de 28° pluviosidade entre 1.850 mm a 2.000 mm/ano,
economia subsidiada basicamente pela agropecuaria (BRASIL, 2010)

O municipio de Ariquemes possui uma populacdo de 90.353 habitantes.
Sendo o sexo masculino correspondente a 45.543, sexo feminino 44.810 e criancas
menores de um ano a nove anos de idade 15.556. (BRASIL 2010).

4.2 AQUISICAO DAS AMOSTRAS

As amostras de carne foram adquiridas em feira livre da cidade de
Ariquemes, Rondénia, compradas em trés agougues escolhidos aleatoriamente,
sendo adquiridos 500g em cada estabelecimento, as amostras foram denominadas
de A,BeC.

4.3 TRANSPORTE E ESTOCAGEM DAS AMOSTRAS

As amostras foram transportadas em caixa térmica de isopor, resfriadas com
termogel, com o proposito de manter a temperatura das amostras em torno de 5°C
durante o transporte, e mantidas resfriadas em geladeira até o momento da

realizagao das analises.
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4.4PREPARAGCAO DAS AMOSTRAS

A preparagdo das amostras envolveu trés etapas: homogeneizagdo do
conteudo e retirada da unidade analitica, preparacédo da primeira diluicdo e a
preparacao de diluigdes decimais seriadas, para inoculagdo nos meios de cultura.

A amostra foi homogeneizada com a ajuda de um liquidificador, para que a
porcao removida fosse representativa de todo o material. A unidade analitica retirada
foi de 25g de cada amostra.

O diluente empregado foi agua peptonada 0,1% (H20p). As diluigbes
utilizadas foram 10" a 103, todas submetidas & plaqueamento. Apds o periodo de
incubagao, as placas selecionadas para a contagem se trataram daquelas que
apresentaram de 25 a 250 coldnias.

Para a preparagdo das diluicdes seguintes foi transferido assépticamente
1ml da primeira diluicdo (10™") para 9ml de diluente. Proceder de maneira similar

para as proximas diluicoes.

4.5CONTAGEM TOTAL DE AEROBIOS MESOFILOS E PSICOTROFICOS EM
PLACA

Para a contagem total dos microrganismos aerdbicos meséfilos em placa foi
utilizado o plaqueamento em superficie. O meio de cultura utilizado foi o Agar
Padrao para Contagem (PCA), incubadoa 35+ 1°C/48 £ 2 h.

Na contagem de aerobicos psicotroficos o meétodo utilizado foi o
plagueamento em superficie, empregando-se Agar Padréo para Contagem (PCA). A

incubacéo foi feita a 17 £ 1° C por 16 horas, seguido de mais 3 diasa 7 + 1° C.

4.6 DETERMINACAO DE COLIFORMES TOTAIS, TERMOTOLERANTES E E. coli

Para a determinacao de coliformes totais foram semeados trés séries de trés
tubos de ensaios adicionados de tubos de Durhan, contendo 9 mL de caldo Lauril
Sulfato Triptase, correspondendo cada série de trés tubos a 1mL das diluicoes
decimais 10™", 102, 10°. Procedeu-se & homogeneizacdo e incubacdo a 37°C por 24
e 48 horas. Apos o periodo de incubagao verificou-se presenga ou auséncia de gas

nos tubos de Durhan.
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Na determinacéo de coliformes termotolerantes foram semeados trés séries
de trés tubos de ensaio com tubos de Durhan, contendo cada um 9 mL de caldo EC
(Escherichia coli) com as diluigbes 107, 10%? e 10™ em seguida fazer a
homogeneizagdo e incubacgédo a 44,5 °C em banho-maria durante 24 e 48 horas,
apos observar a presenga ou auséncia de gas nos tubos de Durhan

Dos tubos contendo caldo EC utilizados para determinacdo de coliformes
fecais e que apresentaram turbidez, foi retirada uma aliquota e inoculada em placas

de petri contendo Agar eosina azul de metileno, incubada a 35°C, por 24 horas.
4.7 LIMITACOES DO METODO

A metodologia empregada apresentou algumas limitagbes que sao
importantes serem citadas, como o fato de o laboratério de Bromatologia n&o possuir
ambiente exclusivo para inoculagdo das amostras e a entrada e saida de pessoas

do laboratério em alguns momentos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 contém os resultados obtidos para contagem total de
microrganismos aerobios mesofilos, sendo que todas as amostras apresentaram
uma quantidade incontavel de coldnias, com excegao da diluicdo 10 da amostra C,
que apresentou uma contagem de 38 x 10° UFC/g de amostra.

Tabela 1: Contagem total de aerébios mesoéfilos

Diluigao Amostra A Amostra B Amostra C
107 Incontavel Incontavel Incontavel
107 Incontavel Incontavel Incontavel
107 Incontavel Incontavel 38 x 10° UFC/g

Em seu trabalho, Oliveira et al. (2008), obtiveram uma contagem superior a
10°UFC/g de aerdbios mesdfilos. Mini, Costa e Ferracini-Junior (2010) encontraram
niveis de contaminagédo por mesofilos totais muito elevados, corroborando com os
achados dessa pesquisa.

Na tabela 2 sao apresentados os resultados da contagem total de
microrganismos psicotroficos. As amostras A e B apresentaram quantidade
incontavel de colbnias, enquanto a amostra C n&o apresentou crescimento destes

microrganismos.

Tabela 2: Contagem total de psicotréficos

Diluicao Amostra A Amostra B Amostra C
107 Incontavel Incontavel Ausente
107 Incontavel Incontavel Ausente
107 Incontavel Incontavel Ausente

A analise das tabelas 1 e 2 mostrou que a amostra denominada C
apresentou nivel de contaminagdo menor para microrganismos aerobicos mesofilos
e psicotréficos do que as amostras A e B, o que sugere melhor qualidade sanitaria

da amostra C.
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Na tabela 3 sido descritos os resultados da determinacdo de coliformes
fecais para as amostras A, B e C.

Tabela 3: Determinacgao de coliformes totais

Diluicao Amostra A Amostra B Amostra C
10 Presenca Presenca Presenca
1072 Presenca Presenca Ausente

1073 Presenca Presenca Ausente

Ao analisar os resultados da tabela 3, observa-se que a amostra C
apresentou nivel de contaminacdo menor de coliformes totais. A RDC 12 néo
especifica padrbes para estes microrganismos, entretanto, a legislagdo portuguesa,
por exemplo, estabelece limites inferiores a 102/g de carne fresca, considerando que
valores superiores a este implicam que a carne esteja imprdpria para 0 consumo
humano (OLIVEIRA, 2008).

Na tabela 4 esta descrito os resultados obtidos na pesquisa de coliformes

termotolerantes e E. coli, respectivamente.

Tabela 4: Determinagao de coliformes termotolerantes

Diluicéo Amostra A Amostra B Amostra C
10 Presenca Presenca Presenca
1072 Ausente Ausente Ausente
107 Ausente Ausente Ausente

As amostras A, B e C apresentaram o mesmo resultado em relagdo ao grupo
dos coliformes termotolerantes, todas as amostras obtiveram resultado positivo
apenas na diluicdo 10”. Porém na determinacgdo de E. coli as amostras A e C n3o
apresentaram crescimento de colbnias caracteristicas de E. coli, apenas a amostra
B que apresentou um numero incontavel de colbnias.

A RDC n°12/2001 nao preconiza padrdes para a determinagcdo de mesdfilos
psicotroéficos, coliformes totais e termotolerantes e E. coli. Os padrées para a carne
ser considerada impropria para o consumo sao dados para a auséncia de

Salmonella em 25g de amostra. Entretanto, a pesquisa de E. coli € importante por
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ser indicativa de contaminacédo fecal. Sendo assim, o presente estudo pode ser
considerado de carater presuntivo, sendo caracterizado como qualitativo.

A presenga dos microrganismos pesquisados, portanto, indica que houve
falha em algum momento da cadeia de produgao da carne, esta contaminagao pode
acontecer em qualquer etapa do processo, desde o abate até o momento da

comercializagao.



CONCLUSAO

Nas amostras A e B de carne analisadas, foi evidenciada presenga dos
grupos de microrganismos aerobicos mesofilos e psicotroficos, coliformes totais e
termotolerantes. Na amostra B, observou-se presenga de E. coll.

A amostra C apresentou nivel de contaminagdo menor em relagdo as
amostras A e B, ja que nao apresentou contagem para o grupo de microrganismos
psicotroficos e so foi evidenciada presenga dos grupos coliformes totais e
termotolerantes na primeira diluicdo. Além disso, nao foi encontrada presencga de E.
coli.

Embora a metodologia empregada tenha apresentado algumas limitagcdes e o
estudo seja de carater qualitativo, os resultados da pesquisa indicam problemas nas
condic¢des higiénico-sanitarias nas amostras de carne A e B estudadas.
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