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RESUMO

A carne é considerada um dos alimentos mais coospleois fornece elementos essenciais como vigsnigorduras e proteinas. O consumo
moderado de carne bovina é recomendavel paraadbietriancas, adultos e idosos. Tal alimento énein de cultura ideal para o desenvolvimento
microbiano, por apresentar alta atividade de agbiandancia de substancias nitrogenadas, minefatsres de crescimento, além disso, seu pH é
favoravel (5,6) a maioria dos micro-organismos.aEssntaminagdo microbiana pode acontecer em toldasas do seu processamento, como
sangria, esfolamento, evisceragéo, corte e degosstavorecem a colonizagéo dos tecidos. Estelli@beve como objetivo analisar cinco amostras
de carne bovinin natura provenientes de cinco mercados distintos da cidad€ascavel - PR, para verificar sua qualidadeatialogica. Para
isso, foram realizadas analisesmonela sppbactérias aerdbias mesdfilas, coliformes totarspotolerantes, bolores e leveduras, de acordo com
a RDC n° 12/2001. Das cinco amostras analisadasaapuma (M4) demonstrou resultado positivo Batmonela spp.Em relacdo aos demais
micro-organismos, todas as amostras se encontravataminadas. Esses resultados demonstram queoctu¢@Es RDC n°® 12/2001 para carne
bovina ainda n&o seja o suficiente, tendo em aigteesenca de outros micro-organismos patogériimdados sugerem a necessidade de adogéo de
medidas educativas junto aos trabalhadores do denneodo que possam minimizar os perigos para @&shidonsumidor com intuito de se evitar o
grande numero de doengas transmitidas por alim¢Dis).
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF MEET  IN NATURA SOLD IN SUPERMARKETS OF CASCAVEL- PR
ABSTRACT

The meat is considered one of the most completdsfabprovides essential elements like vitamiass find proteins. Moderate consumption of beef
is recommended for the diet of children, adults afdl people. This food is an ideal medium for midad growth due to high water activity,
abundance of nitrogenous substances, mineralsramdigfactors, in addition, its pH is favorablegpto the most micro-organisms. This microbial
contamination can occur at all stages of processihg study aimed to analyze five samples of freshf from five different supermarkets of
Cascavel - PR city, to verify its microbiologicalality. For analyzes were performed for Salmongtip., mesophilic aerobic bacteria, total coliform,
coliform yeast and mold, according to RDC No. 1®/200f the five samples analyzed, just one (M4wstbpositive results foBalmonellaspp.
Compared to other micro-organisms all samples wergaminated. These results demonstrate that RiesplRDC No. 12/2001 for meet isn’t
enough, with a view to presence of other pathogemaroorganisms. This data suggest adopting mesasuneng workers in the educational sector
so that they can minimize the dangers to healthetonsumer in order to avoid the large numbéoadborne disease (FBD).
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1 INTRODUCAO

A carne bovina é considerada uns dos alimentos cmaigpletos, pois fornece elementos essenciais camo:
vitaminas,em maior quantidade B2 e B12, presentes apenadimentos de origem animal e faz a sintese daasélu
vermelhas do sangue e manutencdo do sistema nereasial; agjorduras variando de 5% a 25%yroteinasque
devem fornecer ao nosso organismo todos os amdwsnecessarios e em quantidade adequada.

Considerada a principal fonte de proteina, forregeda a carnitina que facilita a producéo de eneagiartir de
reservas de gordura e apresemiaerais dentre os quais se destacam o ferro e o zinsenheigis na manutencao
fisiolégica corporal (SIC, 2010).

O consumo moderado de carne bovina é recomendaval @ dieta de criancas, adultos e idosos. Estudos
comprovam que o consumo da carne pode ser de &lgneficio para prevencdo de doencas cronicasgipgeadosos
como o Alzheimer (HEATH; FAIRWEATHER-TAIT, 2002). 0 estudo envolvendo seis pacientes com esta doenca
mostrou que 15 mg de zinco (presente na carne &ppior via oral na forma de zinco quelado com mét duas
vezes ao dia por um ano corrigiram a microviscagdda membrana plaquetaria em seus pacientes erarelm a
cognigdo em quatro pacientes como pode ser medsltestes psicométricos (POTOCNIO97).

Nos (ltimos anos elevou-se a preocupacdo peladaqu@i dos produtos alimenticios (TERLOU\R005;
LINHARES, 2008). Um produto de qualidade deve ateriddas as necessidades do cliente de forma segessivel
e confiavel (CAMPOS, 1992) e, no quesito carneyaidade é um termo formado por uma série de atrihicomo
cor, aroma, textura e aspecto geral. Ela deve ader@aos seus consumidores valor nutritivo, carstieas
organolépticas e sanidade. Os atributos de quaidiadcarne séo classificados gmalidade visual(aspectos que
atraem ou repelem o consumidor), os consumidorsgja@la encontrar na carne bovina a coloracéo veonlthante
(VENTURINI, 2003; JOHN 2005; LAUZURICA, 2005; DE SANTOS2007), qualidade gustativg(atributos que
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fazem com que o consumidor volte ou ndo a adquipiroduto),qualidade nutricionalnutrientes que fazem com que
0 consumidor crie uma imagem boa ou ruim da caomeocalimento compativel em relacdo as suas exigémara
uma vida saudavel e seguranca), aspectos higiéaiuitarios e a presenca ou ndo de contaminantesicosi
(FELICIO, 1993). Esses atributos da carne saoddsttanto por condicdes de manejo dos animaiséralpaite, quanto
por processos bioquimicos e enzimaticos que ocaltgante a estocagem (ZAKRYS, 2009).

A contaminacdo dos alimentos pode ser classifieadatrés tipos: quimica, fisica e biolégica, sende q
contaminacdo de natureza biolégica é causada pctértzes patogénicas, parasitas, virus e fungosgéoidos
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Os micro-organismos que contaminam os produtosodrsdo amplamente distribuidos na natureza, goden
ser encontrados em uma diversidade de ambient&s Z0A5). Ferguson (2008) afirma que as causagjgramente
afetam a qualidade da carne é o manejo pré-abate, an condicbes dos abatedouros, tempo de expoiica
temperatura ambiente, condi¢cdes de estocagem gbuiisio nos locais de comercializagdo também sdiores
importantes e determinantes quando se diz respejtmlidade microbioldgica da carne (HEUVELIN2ZQO1).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sd@ hwop grande problema de salde publica tanto pasaspa
desenvolvidos, como para os em desenvolvimentGaamke todas as melhorias no controle de qualidassgyuranca
dos alimentos (MEAD1999; LINDQVIST, 2000; DOSSO; COULIBALY; KADIO, 19B; GUERRANT et al., 2002).
Segundo Andrade e Brabes (2003) os manipuladomsa@dsiderados um dos principais veiculos de cantegéo,
tendo em vista que sua participacdo chega a a#i6étr das fontes contaminantes.

Tendo em vista a grande importancia nutritiva daegara saldde e a alta vulnerabilidade de conteg@inda
mesma por diversos micro-organismos, torna-se itapte o uso de analises microbioldgicas, pois éfralestas é
possivel determinar se o produto estd ou ndo adeqi@s pontos de vista higiénico-sanitario e delsgiublica a fim
de prevenir toxinfec¢des e promover uma alimentag@idavel, livre de contaminagao e sem perdasiuutais.

Apesar da Legislacdo Brasileira ndo especificardespara micro-organismos além &almonella spp.em
carne e produtos carneos, Silva (1995) afirma guealimento dessa natureza, que contenha elevadageon

microbiana (15 -108 UFC/qg), apresenta graves riscos de estar detddpedém de ter suas caracteristicas nutricionais
e sensoriais comprometidas.

Para tanto, este trabalho tem como objetivo avaligualidade da carne boviivanatura comercializada em
supermercados de Cascavel — Parana, baseado madeahicrobioldgica desta, segundo RDC n° 12, de janeiro
de 2001.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram selecionados cinco supermercados da cidad&asizavel, PR, nos quais foram obtidas as amadtras
carne bovina (patinho bovino) a serem analisadagank realizadas trés analises (com periodo de guies de
intervalos entre elas), todas em triplicata. Depl@Escoletadas as amostras foram adequadamentei@cnadas e
conduzidas ao Laboratério de Microbiologia da FABaeuldade Assis Gurgacz — para realizacdo dasanali

De cada amostra, 25g foram pesados, trituradotuiglals em 225mL de agua peptonada, que correspomnde

diluicdo 101 a partir desta foram as demais diluicBes deciatgid 0°.

Para isolamento do géne®almonellassp. foi utlizado o Agar Salmonella-Shigella (S§)e permaneceu
incubado a 37°C por 24/48h. As coldnias caracteasforam submetidas a provas bioquimicas coms Adplice de
Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA), Caldo Uréiam confirmac&o.

Para contagem de coliformes foi utilizada a técoaNumero Mais Provavel (NMP), técnica de diluicdo
idealizada por McCrady (1915), onde se faz umanesiva da densidade média dos micro-organismosnostsa. Para
o teste presuntivo para coliformes foi utilizadddoalactosado (LST) e incubado a 37°C por 24-48bs Bubos
positivos foi transferida uma aliquota para o testefirmatorio para coliformes totais (Caldo VerBelhante),
incubado a 37°C por 24h e para coliformes termaiotes, foi utilizado o Caldo Escherichia coli (Efdpubado a 45°c
por 24h.

Na analise de mesdfilos foram utilizadas placaseswio PCA (Agar Padrdo para Contagem), estas péatas
foram incubadas em estufa a 35°C por 24 horas eiglén feita a contagem de UFC. Aquelas culturas tivessem
namero muito grande de UFC (>300) foram como iréoagis.

Para cultivo de fungos, o meio utilizado foi o BRgar Batata Dextrosado), incubadas & tempera®i26€C,
por 72 horas quando foi feita a contagem de UFC.

Apébs a obtencédo dos resultados, estes foram codyscam a legislacéo vigente.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as andlises realizadas para determinaca8atteonela sppfoi observado que quatro dos cinco
estabelecimentos onde foram adquiridas as amd808s) estdo em conformidade com a Resolucdo RDE/2001
gue determina a auséncia 8almonela sppem 25g do produto analisado. Apenas M4 teve wedulpositivo para

Salmonela spr(.7,16x1(?5Jr UFC/q).

O génerdSalmonela possivelmente o mais perigoso da carne, considesse as estatisticas das toxinfecgdes e
infeccBes alimentares sendo um dos principais egeavolvidos em surtos registrados em varios pddAaIJALA;
RANTA; SEUNA, 2005; TESSARI; CARDOSO; CASTRO, 200BRANCO; LANDGRAF, 2005). Este micro-
organismo é o grupo mais complexo da fantiierobacteriaceaeom mais de 2200 sorotipos descritos no esquema
de Kauffmam-White, e é responsavel por uma dasipais zoonoses para a saude publica em todo o anand
salmonelose (LOURENCO; REIS; VALLS, 2004).

O Brasil, como grande exportador mundial de cdioeina e de aves, deve estabelecer medidas deoleontr
sanitario cada vez mais rigidas, evitando assimdg® prejuizos devido as perdas indiretas (BRASDO5; TAITT;
SHUBIN; ANGEL, 2004).

Na andlise de coliformes termotolerantes e totdiservou-se que todas as amostras encontravam-se
contaminadas, entretanto as de maior contaminacamfM1, M3 e M4, conforme mostra a tabela abaixo.

Tabela 1 -Média para coliformes totais e termotolerante \iiP/g

C1 C2 C3
Amostra CT CTO CT CTO CT CTO
M1 >2,4x103 2,3X10 >2,4x103 1,1x103 1,1x103 0,9x10
M2 >2,4x103 2,1x10? 1,5x10? 2,0x10 2,3x10 0,4x10
M3 >2,4x103 1,1x103 >2,4x103 >2,4x103 >2,4x103 QdFx
M4 >2,4x103 1,1x103 >2,4x103 4,6x102? >2,4x103 2(Bx1
M5 >2,4x103 9,3x10 >2,4x103 9,3x10 2,0x10 <0,3x10

C= coleta; CT= Coliforme total; CTO: Coliforme tesinlerante

NMP/g = Nimero mais provavel por grama
Fonte: Dados da Pesquisa

Ao analisar os coliformes totais percebeu-se meelig,2x103 NMP/g, sendo que em 73,3% das amostral®io
encontrado foi superior a 2,4x103 NMP/g. Em trabslkimilares, Mendes e colaboradores (1996), alisarem 30
amostras de carne bovina, verificaram que 93,3%adestras estavam contaminadas por coliformesstgéaiCosta e
colaboradores (2000), encontraram valores médid$hB/g de 7,9x102 NMP/g.

A média para coliformes termotolerantes foi de 2BxNMP/g, apenas uma amostra (M5) apresentou valor
inferior em NMP/g, porém apenas na Ultima coletest&€ e colaboradores (2000) encontraram valoresomét:
coliformes termotolerantes de 5,9x102 NMP/g e datam a presenca de coli em seis amostras, representando 50%
do total. Xavier e Joele (2004) encontraram catiifes termotolerantes em 100% das amostras de icarmagura que
analisaram.

De um modo geral, a ocorréncia em alimentos ddocoles totais indica condi¢cdes higiénicas precé&iade
coliformes termotolerantes é considerada indicaderaontaminacéo fecal e da possibilidade da pcasd® bactérias
patogénicas que tem seu habitat no trato integilBATE, 1988; COSTA, 2000).

Das amostras analisadas, todas se enquadram mites li estabelecidos pela ANVISA, (BRASIL, 2002a),
através da Resolucdo RDC n°12 de 02/01/2001 quesemta limite de 5,0 x 102NMP por grama de colifssra 45°C
para produtos carneos crus, resfriados ou conggladea vez que a Resolugdo nao cita tal padrdocpame in natura
e pela Comissdo Nacional de Normas e Padrbes pianardos (1978), para carne crua, que sdo de 3@ NMP/g
para coliformes a 35°C.

Alguns estudos se referem a contaminacdo da cagle gv, através de sistema de ventilagdo, ralos de
escoamento, operarios e sedimentagdo na supetéaigensilios e sobre o proprio produto (SANTIAAO72). Ela
pode ser contaminada durante o abate, pelo codtsadbactérias intestinais com a carca¢a, ou ncegsamento
inadequado (FRANCO; LANDGRAF, 1996; CERQUEIRA, 19BRASIL, 2002b) como uso de equipamentos e
instalacdes mal higienizados, bancadas sujas, putadores que, pela falta de informac¢&o ou negtigé colaboram
com a contaminacdo do produto (OLIVEIRZ002).

Os principais micro-organismos encontrados notmosférico no matadouro-frigorifico sdo 0s micrazmc
coliformes, bacilos e estafilococos. Ha predométa&. coli no ar atmosférico de currais, e sala de matanca.

As anadlises de bactérias aerébias mesdfilas iraditgue todos os mercados apresentavam um indiclelde

contaminagdo. Como pode se observar na tabelacabadas apresentam valores acima de 3,6):1150:/9 nas
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dilui¢cBes, os quais sdo superiores ao encontramtoSarkis (2002) e, Motta e Belmonte (2000) quarfode 1,2x16e
1,5x1(55 UFC/g respectivamente.

Tabela 2 -Valores para bactérias aer6bias meséfilas emaadt (UFC/g)

Amostra C1l Cc2 C3
M1 1,00x16 1,05x103 1,19x103
M2 3,00x16 1,43x102 1,08x103
M3 1,77x16 1,15x103 1,19x103
M4 2,97x10 1,17x103 1,26x103
M5 1,10x16 1,11x103 2,21x108
UFC/g= Unidade formadora de col6nia por grama

C= Coleta

Fonte: Dados da Pesquisa

Campos e colaboradores (1999) obtiveram em 88, 2% mastras analisadas, valores acima &JEC/g como
também aos encontrados por Oliveira (2002) queetatin resultados variando de 3,0%a(,9x18 UFC/g.

Apesar da legislacao brasileira ndo estabelecgvadréio para contagem total de bactérias aerobisdfilas na
carne crua, Delazari (1979) observou que carneterda concentracdes bacterianas em torno &JEC/g, ja estdo
com a sua qualidade comprometida em relagéo acaaeodnviscosidade superficial. Segundo Silva (1,981 ocorre
porque a partir dessa concentracédo, o suprimengtictese acaba e as bactérias comecam a utilizenoagidos como
substrato para seu crescimento. A degradacdo dmmtgsonentes provoca o aparecimento de odoresirseol e de
ésteres 4cidos.

A presenca de micro-organismos mesofilos enconsrado alimentos é um dos indicadores microbioldgéts
qualidade dos alimentos. Estes indicam se a limpdeainfeccdo e o controle de temperatura durasde D
processamento, transporte e armazenamento fordimades de maneira adequada (SILVA, 2002). Altagtagens de
mesofilos aerébios em alimentos indicam exposicéondaminacao ambiental, permanéncia por tempo@mpgakdo em
temperatura ambiente e armazenamento em tempeirsdexjuada de refrigeracdo (SILVA, 1995).

Nas andlises realizadas para determinacdo de bdlorencontrado um valor médio de 5,7x10 UFC/g. Na
amostra M1 foi encontrado o indice mais elevaddsele 2,9x102 UFC/g seguido do M4 com 9,67x10? |gFC/

Na tabela abaixo é possivel perceber que a malasamostras analisadas nao apresentou nenhunmenesc

para bolores, porém o crescimento de leveduraseeptesente em grande parte das amostras, espatialnas 10 e
102, raramente em outras diluicbes.

Tabela 3 — Media de UFC/g para bolores e levedurasada coleta

Amostra C1l C2 C3
M1 2,9x102 6,67x10 3,33x10?
M2 6,67x10? 0 1,33x10?
M3 3,33x103 0 3,33x10?
M4 9,67x101 1,67x102 6,67x102
M5 1,00x10? 0 1,1x10t

UFC/g= Unidade formadora de col6nia por grama; Qleta
Fonte: Dados da Pesquisa

SILVA (1995) obteve média de 4,6x10 UFC/g ao amali® microbiota inicial da carnen natura
VALLADARES e colaboradores (1996) detectaram cotregfes de bolores e leveduras variando de 2,0x10 a

2,4x1(f1 UFC/g. A contaminacao por bolores e leveduras matteatribuida a utilizacdo de utensilios de madais
quais absorvem umidade e se impregnam de matégi@nioa, tornando-se ideais a proliferacdo destesomi
organismos.

O Codigo Sanitario do estado de S&o Paulo estabpldrées para bolores e leveduras em carnesdre3ca
méaximo permitido é 1DUFC/g. De acordo com essa legislacdo, 93,3% dastems pesquisadas neste trabalho, que
apresentaram valores <10FC/g, encontram-se dentro do padrdo estabelecido.

Na Resolugdo 275/02 do Ministério da Saude (BRAS0Q2b) fica determinado que toda pessoa que brabal
em uma area de manipulacdo de alimentos deveréersmmisob adequada higiene pessoal em todas &s etap
trabalhos, e que, os altos indices de contaminagio amostras podem ser atribuidos a falta de cuidad
manipuladores.
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4. CONCLUSAO

Percebe-se que quatro amostras (M1, M2, M3 e Mapgwéprias para 0 consumo pois houve a auséncia d
micro-organismdalmonela sppem 25g do produto.

Héa caréncia na Legislacdo Brasileira para o proéatoquestdo, tendo em vista que a presenca deribacté
aerébias mesodfilas, bolores, coliformes totaisrmdetolerantes indicam a qualidade higiénico-saaitdima vez que
esta é importante para avaliacdo dos alimentos;ipalmente da carni@ natura. Com isto pode-se verificar que os
pontos onde foram coletadas as amostras ndo est§windo a legislagdo que regulamenta o setor.dendvista esta
situagdo cabe as autoridades, além de sancionaigrfidcalizarem seu cumprimento.

Os dados sugerem a necessidade de adocédo de nettlidasivas junto aos trabalhadores do ramo de moeo
possam minimizar os perigos para a salde do codeumi
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