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RESUMO

Os processos de moagem da carne, que aumenta a sua superficie de contato, e a manipulacéo da
mesma favorecem a sua contaminagdo. Em vista disso, a manipulacdo e armazenamento desse
tipo de alimento inspiram cuidados e devem proceder sob rigorosa condicdo de higiene. O
municipio de S&o Leopoldo, conforme Lei Municipal determina o estabelecimento que fornece
carne moida a moer a carne na frente do consumidor. A lei municipal observa com propriedade a
questao do direito do consumidor, visto que o cliente constata que a carne escolhida ser4 moida.
Nesse método de venda, em comparacdo com carnes pré-moidas, evita-se a possibilidade de que
carnes improprias para consumo sejam moidas juntamente com carnes de qualidade,
caracterizando fraude. Contudo, considerando que os moedores nao sao higienizados apés cada
utilizacdo e os residuos permanecem no equipamento a temperatura ambiente, fica caracterizado o
risco sanitério. O objetivo deste trabalho foi a quantificacdo de coliformes a 35°C, coliformes 45°C e
Staphylococcus coagulase positivo em amostras de carne moida. Ainda, avaliar a microbiota do
moedor utilizado em cada processo. Foram coletadas amostras de carne moida e suabes de serra
fitas dos estabelecimentos. Foram realizadas as analises de coliformes a 35°C, coliformes & 45°C e
Staphylococcus coagulase positivo nas amostras de carne moida. Os subes dos equipamentos
forma inoculados em Agar Sangue, Agar MacConkey e caldo BHI para posterior identificagdo dos
micro-organismos presentes nestes materiais. Das amostras analisadas, uma amostra foi possivel
a quantificacdo de Staphylococcus coagulase positivo, sendo que ndo excedeu a contagem
maxima permitida pela legislagdo. Quatro amostras apresentaram crescimento de coliformes
a 45°C, indicando possivel contaminacdo, no entanto apresentou valores que estao de acordo com
os padrdes vigentes. Os resultados apresentados atestam as falhas no controle higiénico-sanitario
da carne. Em vista disso, ndo é possivel concluir qual método de venda de carne moida oferece
menor risco sanitario, mas é evidente a reducdo na possibilidade de fraude na carne moida na
hora.

PALAVRAS- CHAVE: carne moida, avaliacao microbioldgica, seguranca dos alimentos.



INTRODUCAO

A carne apresenta alta atividade de &gua, elevado valor biolégico e pH préximo da
neutralidade, caracterizando-se como excelente meio de cultura para micro-organismos que podem

causar prejuizos de ordem econémica e a saude do consumidor (FERREIRA & SIMM, 2012).

A higienizacdo ineficiente dos equipamentos como moedores e serras fitas é um fator
consideravel para contaminacdo da carne. A higiene dos manipuladores e as boas préticas
também contribuem diretamente para a seguranca sanitaria dos produtos carneos
(ANDRADE, 2008).

Os processos de moagem da carne, que aumenta a sua superficie de contato, e a
manipulacdo da mesma favorecem a sua contaminagdo. Em vista disso, a manipulagdo e
armazenamento desse tipo de alimento inspiram cuidados e devem proceder sob rigorosa condi¢éo
de higiene (SILVA et. al, 2015).

Objetivando a redugéo do risco sanitario, a legislacdo faculta aos agougues a venda de
carne moida, “desde que preparada no maximo meia hora antes de ser iniciada a sua venda em
guantidade ndo maior da que possa ser vendida em duas horas, devendo as sobras do dia
inutilizadas” (RIO GRANDE DO SUL, 1974).

No entanto, a pratica mais comum nos agougues, € a manutencdo de certa quantidade de
carne moida em uma bandeja, sob refrigeracdo, fornecendo ao cliente a quantidade desejada.
Essa prética torna-se problematica quando a legislacdo néo é observada e sdo produzidas grandes
guantidades de carne moida. Essa permanece muito tempo exposta a venda aumentando o risco
de contaminacéo. Ainda, faz parte das praticas em agougues moer carne duas vezes ao dia e

manter o cilindro do moedor ndo higienizado na camara fria.

O municipio de Sao Leopoldo, conforme Lei Municipal N° 4.464 de 1998, determina o
estabelecimento que fornece carne moida a moer a carne na frente do consumidor. A lei municipal
observa com propriedade a questéo do direito do consumidor, visto que o cliente constata que a

carne escolhida sera moida.

Nesse método de venda, em comparacao com carnes pré-moidas, evita-se a possibilidade
de que carnes impréprias para consumo sejam moidas juntamente com carnes de qualidade,

caracterizando fraude.

Contudo, considerando que os moedores ndo sao higienizados apos cada utilizacdo e os

residuos permanecem no equipamento a temperatura ambiente, fica caracterizado o risco sanitario.



Devido a dificuldade operacional, grandes redes de supermercados nao realizam a moagem
na frente do consumidor. Este método de venda reduz a exposicdo da carne ao ambiente, em
comparacdo a carne moida exposta no balcdo do acougue, e reduz a exposi¢cdo aos residuos

presentes no moedor, em comparacao a carne moida na hora.

Por sua vez, esse método requer que o estabelecimento identifique a data de producéo e
conceda a carne moida prazo de validade, garantindo ao consumidor a inocuidade do produto

dentro desse prazo.

Outro ponto critico nessa forma de venda é a possibilidade de reprocessamento da carne,

conferindo nova embalagem e data de validade.

Os Coliformes a 35°C compreende um grupo de amplamente distribuidas no ambiente e nos
intestinos de animais. A enumeracédo deste grupo de microrganismos determina o padréao higiénico
de ambientes e alimentos (SILVA et al., 2001). O grupo coliforme a 45°C é formado por trés
géneros de bactérias: Escherichia, Enterobacter e Klebsiella. A presenca de quaisquer destes
microrganismos em alimentos, acima do estabelecido pela legislagdo, denota despreparo do
manipulador sobre padrdes minimos de higiene (SILVA et al., 2001; U.S.F.D.A, 2008).

Ao género Staphylococcus pertencem bactérias que estdo usualmente presentes na pele,
membranas mucosas, trato respiratério e intestino de animais. Entre as espécies de maior
patogenicidade e com grande relevancia na seguranca de alimentos, destaca-se a S. aureus.
Algumas cepas sdo produtoras de uma ou varias enterotoxinas que sao responsaveis pela
intoxicacao estafilocécica (NORMANNO et al., 2005).

Cepas de S. aureus presentes em plantas de processamento de alimentos sdo
caracterizadas como “cepas endémicas”. A presencga deste patégeno em linhas de processamento
pode estar associada aos manipuladores de alimentos que podem ser portadores assintomaticos
de S. aureus no vestibulo nasal, maos, pele e cabelos. Assim, a deficiéncia de procedimentos e
habitos de higiene pessoal e o ndo cumprimento das boas praticas podem fazer do manipulador de
alimentos, um veiculo de disseminacao deste patégeno aos alimentos
(LUES & TONDER, 2007; NORMANNO et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi a quantificacdo de coliformes a 35°C, coliformes 45°C e
Staphylococcus coagulase positivo em amostras de carne moida. Ainda, avaliar a microbiota da

serra fita utilizada em cada processo.



MATERIAIS E METODOS

Nos meses de maio e junho de 2015, foram coletadas amostras de carne moida e suabes
das serra fitas durante vistorias da Vigilancia Sanitaria do Municipio de S&o Leopoldo — RS

realizadas em acougues e supermercados.

Foram coletadas 11 amostras de 100 gramas de carne moida em sacos plasticos
previamente esterilizados Foram coletadas amostras de carnes moidas na hora, pré-moidas e pré-
moidas embaladas. Em cada estabelecimento foram coletados suabes do equipamento que realiza
0 corte e moagem da carne. Estes suabes foram coletados em inseridos em tubos contendo

solucéo salina 0,9% previamente esterilizados.

As amostras foram enviadas em caixas isotérmicas para a realizacdo das analises
microbiolégicas para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Hospital Veterinario da
Universidade Luterana do Brasil.

A contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e E. coli, foi realizada seguindo a
Instrucdo Normativa N° 62, do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento, com
modificagbes. Foram adicionados 225mL de solucédo salina peptonada 0,1%, em por¢cdes de 25¢g
da amostra a ser analisada, seguida de homogeneizacao, por aproximadamente 60 segundos em
“stomacher”. A partir desta diluicdo (10?) foram realizadas as diluicées seriadas 102, 102 e 10™.
Foram inoculado 1mL de cada uma destas diluicbes em Agar Vermelho Violeta Bile Lactose
(VRBA) com sobre-camada do mesmo meio de cultura e as placas incubadas a 37°C por 24 a 48

horas.

Ap6s o periodo de incubacao, foram selecionadas as placas que apresentaram entre 25 e
250 colbénias com morfologia tipica de coliformes (col6nias réseas; com 0,5 a 2 mm de diametro,

rodeadas ou ndo por uma zona de precipitacdo da bile presente ho meio).

Para contagem de coliformes a 45°C, foram utilizadas as coldnias tipicas selecionadas do
Agar VRBA e inoculadas em tubos contendo caldo E. coli e tubos de Durhan. A contagem foi
determinada através do nimero de colbnias tipicas contadas pelo inverso da diluicdo inoculada dos

tubos positivos e expresso em ufc/g.

Para a contagem de Staphylococcus sp. foram pesados 25 gramas de carne moida,
adicionadas em 225mL de solucdo salina peptonada 0,1% e homogeneizadas por
aproximadamente 60 segundos em “stomacher” para obtengéo da diluicdo 10 e a sequir diluicdes
de 102, 10 104, 10° e 10°. Foram inoculados 0,1 mL de cada uma destas diluicbes em Agar

Baird-Parker e realizado o espalhamento em superficie com auxilio da al¢ca de Drigalski. As placas



foram incubadas a 37°C por 48 horas. O resultado final foi obtido através da soma das coldnias

tipicas e atipicas confirmadas pelas provas bioguimicas e expresso em ufc/g.

Os tubos de ensaio contendo os suabes foram previamente agitados e, posteriormente,

inoculados 0,1 ml da solucao salina 0,9% em Agar sangue, Agar Mac Conkey e caldo BHI.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises microbioldgicas realizadas em amostras de carne moida estéo

demonstrados na Tabela 1.

Tabela 01: Resultados das andlises microbiol6gicas de amostras de carnes moidas realizadas em agougues

da cidade S&o Leopoldo — RS entre os meses de maio e junho de 2015.

Staphylococcus
Amostras Temperatura Venda Coliformes a | Coliformes a coagulase
35°C (UFC/g) | 45°C (UFC/g)

Positivo

1 11°C Moida na hora 103 Ausentes Ausentes
2 16°C Pré-moida 9,0x 108 3,0x 108 Ausentes
3 10°C Moida na hora 6,0 x 108 Ausentes Ausentes
4 10°C Pré-moida 5,0 x 103 Ausentes Ausentes
5 12°C Embalada Ausentes Ausentes Ausentes
6 10°C Moida na hora 5,0 x 10? 2,5 x 107 Ausentes
7 6°C Moida na hora 1,6 x 108 5,0 x 10? 2,0 x 102
8 2°C Pré-moida 1,8x10* 4,5 x 103 Ausentes
9 10°C Moida na hora 6,4 x 10° Ausentes Ausentes
10 6°C Embalada 2,5x 108 Ausentes Ausentes
11 15°C Embalada 4,7 x 10° Ausentes Ausentes

Das 11 amostras analisadas, em uma amostra foi possivel a quantificacdo de

Staphylococcus coagulase positivo, porém nao excedeu a contagem maxima permitida pela

legislagdo. Aproximadamente 30 a 40% dos humanos s&o portadores assintomaticos de

Staphylococcus aureus. Essa bactéria frequentemente € encontrada na nasofaringe, ouvidos, maos



e pele de humanos, sendo que suas enterotoxinas sdo consideradas perigos biol6gicos oriundos
dos manipuladores de alimentos (TONDO e BARTZ, 2014).

A lavagem e antissepsia das maos reduz a contaminacdo, mas dificiimente a remove
completamente da pele. Em virtude disso, a verificacdo de Escherichia coli € considerada indicador

de falha no aspecto higiénico durante a manipulacéo de alimentos (SILVA Jr, 2014).

Quatro amostras apresentaram crescimento de coliformes a 45°C, indicando possivel

contaminacgéo do produto, contudo permaneceram de acordo com os padrdes vigentes.

Das amostras com presenca de coliformes a 45°C, duas foram moidas na hora e outras
duas estavam pré-moidas e foram coletadas pelos manipuladores em bandejas expostas em

balcdes refrigerados.

Das trés amostras de carne moida embaladas em nenhuma foi constatada a presenca de
coliformes 45°C. No entanto, apresentaram contagem superior de coliformes a 35°C, sendo esses

microrganismos indicadores.

Segundo Landgraf (2008), “os microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies de
microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem fornecer informac¢des sobrea
ocorréncia de contaminagéo de origem fecal, sobre a provavel presenca de patdégenos ou sobre a
deterioracdo potencial do alimento, além de poderem indicar condi¢bes sanitarias inadequadas

durante o processamento, produgao ou armazenamento”.

Na legislagéo brasileira ndo ha limite estabelecido para contagem de coliformes a 35°C. A
contagem maxima permitida de coliformes a 45°C e de Staphylococcus coagulase positiva em
carnes bovinas resfriadas é de 5x10° UFC/g (ANVISA, 2001).

Foram realizados 11 suabes em estabelecimentos de venda de carnes durante vistoria para

concessao de alvara sanitario. Os resultados estdo na Tabela 2.



Tabela 2: Analise bacteriolégica de Swabs de moedores coletadas entre maio de junho de 2015 em

estabelecimentos da cidade de S&o Leopoldo —RS.

AMOSTRA Isolados

Klebsiella sp.

2 Klebsiella sp, Proteus e E. coli

3 Klebsiella sp,

4 Klebsiella sp, E. coli e Staphylococcus coagulase positiva

5 N&o houve crescimento bacteriano

6 Enterobactéria ndo identificada

7 Enterobactéria ndo identificada

8 N&o houve crescimento bacteriano

9 N&o houve crescimento bacteriano

10 N&o houve crescimento bacteriano

11 N&o houve crescimento bacteriano

A amostra namero quatro, que apresentou crescimento de Staphylococcus coagulase
positiva, no momento da coleta ndo estava higienizada, apresentava acumulo de residuos e

sujidade, verificado durante vistoria.

Staphylococcus coagulase positiva esta frequentemente presente nos surtos de intoxicacao
alimentar. Em condicdes favoraveis certas cepas produzem toxina termoestavel em poucas horas.
Ap0s algumas horas a ingestdo do alimento sintomas como nusea, vomito, espasmo abdominal e

diarreia podem aparecer (RADDI et al., 1988).

As andlises dos suabes dos moedores ilustram a contaminagdo desses equipamentos,

sendo, portanto, uma fonte na cadeia da carne, requerendo ateng&o especial em sua higienizacéo.

CONCLUSAO
Os resultados apresentados atestam as falhas no controle higiénico-sanitario da carne. Em
vista disso, ndo é possivel concluir qual método de venda de carne moida oferece menor risco

sanitario, mas é evidente a reducao na possibilidade de fraude na carne moida na hora.

As analises microbiologicas das carnes moidas e suabes de serras fitas ilustram o
risco sanitario a que as pessoas estao expostas todos os dias em virtude das mas praticas

de manipulacao dos alimentos.
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