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RESUMO: As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) s&o ocasionadas a partir
da ingestdo de alimentos ou agua contaminados por bactérias, fungos, parasitas,
toxinas, produtos quimicos e metais pesados, que provocam as infeccdes,
intoxicacdes e toxinfeccOes alimentares. A carne bovina é um alimento rico em
nutrientes, seu alto valor nutritivo é devido a sua composicdo, constituida
predominantemente por proteinas de alto valor biolégico. O objetivo do projeto foi
analisar microbiologicamente a carne bovina moida comercializada em Campos dos
Goytacazes/RJ. Foram analisadas trés amostras de carne bovina moida, coletadas
em trés pontos de grande comercializagdo em Campos dos Goytacazes-RJ, sendo
classificadas em amostras 1, 2 e 3. As analises microbioldgicas foram realizadas
utilizando-se a metodologia recomendada por Silva et al. (2001). Os resultados
obtidos confirmaram a presenca de Staphylococcus aureus nas amostras analisadas
e os testes realizados para identificacdo do grupo Coliformes Totais e Fecais, foram
de carater confirmatério qualitativo. Na analise de contaminacao por fungos, todas
as amostras dos estabelecimentos apresentaram indices de contaminacdo muito
superior ao limite permitido para fungos tornando-se incontaveis. Os resultados
demonstram que as amostras da carne moida comercializada em Campos dos
Goytacazes/RJ, apresenta um nivel de contaminacédo significativo, podendo ser um
risco para a saude dos consumidores, evidenciando condi¢cfes higiénico-sanitarias
inadequadas dos estabelecimentos que a comercializam.
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Microbiological analysis of ground beef sold in the municipality of Campos dos
Goytacazes — RJ
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ABSTRACT: Food-transmitted diseases (DTAS) are caused from ingestion of food or
water contaminated by bacteria, fungi, parasites, toxins, chemicals and heavy
metals, which cause infections, intoxications and Toxinfeccbes Food. Beef is a
nutrient-rich food, its high nutritional value is due to its composition, consisting
predominantly of high biological value proteins. The objective of the project was to
analyze microbiologically ground beef marketed in fields of Goytacazes/RJ. Three
samples of ground beef were analyzed, collected at three points of great marketing in
fields of Goytacazes-RJ, being classified in Samples 1, 2 and 3. Microbiological
analyses were carried out using the methodology recommended by Silva et al.
(2001). The results confirmed the presence of Staphylococcus aureus in the
analyzed samples and the tests carried out for the identification of the total and fecal
coliforms group were of a qualitative confirmatory character. In the analysis of fungal
contamination, all samples of the establishments showed contamination indexes
much higher than the permitted limit for fungi becoming countless. The results show
that samples of ground beef marketed in fields of Goytacazes/RJ, have a significant
level of contamination, and may be a risk to the health of consumers, showing
inadequate hygienic-sanitary conditions of the establishments that market it.

Keywords: microbiological analysis, ground beef, Foodborne llinesses

INTRODUCAO

Doencgas de origem alimentar sdo definidas, pela Organizagdo Mundial de
Saude — OMS (2002), como qualquer doenca de uma natureza infecciosa ou téxica
gue seja ou que se suspeite ser causada pelo consumo de alimento ou agua.

De acordo com a resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 sé&o
consideradas doencgas transmitidas por alimentos quando causadas pela ingestao de
um alimento contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por
ele produzida, por meio da transmissdo desse agente, ou de seu produto téxico
(BRASIL, 2001).

Doencas transmitidas por alimentos (DTAs) dependendo do seu quadro de
contaminagdo, pode estar associado a sintomas como: anorexia, nauseas, vomitos
ou diarreia, acompanhada ou nao de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou
agua contaminados. Sintomas digestivos, no entanto, ndo sdo as Unicas
manifestacbes dessas doencas, podem ocorrer ainda afec¢des extra intestinais, em
diferentes 6rgdos e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central,
terminagBes nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente envolvido
(BRASIL, 2010).
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Como caracteriza Almeida et al. (2013), as doengas transmitidas por
alimentos s@o ocasionadas a partir da ingestao de alimentos ou dgua contaminados
por bactérias, fungos, parasitas, toxinas, produtos quimicos e metais pesados, que
provocam as infec¢des, intoxicacdes e toxinfeccdes alimentares.

A fim de avaliar a contaminagdo do alimento por bactérias, emprega-se a
avaliacdo da presenca de microrganismos indicadores que, quando presentes nos
alimentos, podem fornecer -caracteristicas como contaminacdo, presenca de
patdgenos, deterioracdo, além de indicar condicGes sanitarias inadequadas. Como
indicadores de contaminacdo fecal, os microrganismos mais utilizados s&o os
coliformes, que inclui o grupo dos coliformes totais provenientes do ambiente e
esses sao utilizados como indicadores da qualidade higiénica dos alimentos
(FRANCO E LANDGRAF, 2003).

De acordo com dados do Sistema de Informacédo de Agravos de Notificacao
(SINAN), sao notificados em média, por ano, 700 surtos de DTAs, com envolvimento
de 13 mil doentes e 10 Obitos. Os agentes etioldégicos mais frequentes sao os de
origem bacteriana, como Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus.
(SINAN, 2017).

Tigre e Borelly (2001) afirmam que as bactérias Staphylococcus aureus séo
mesofilas, se desenvolvem na faixa de 7°C a 47,8°C, trata-se de ser a principal
causadora de surtos alimentares quando relacionada a manipulacdo dos alimentos.
A contaminacdo € principalmente ocasionada quando o manipulador ndo toma 0s
cuidados necessarios durante a manipulagéo dos alimentos. Uma vez que a bactéria
esta presente naturalmente no homem, é frequentemente encontrada na pele, nariz
e boca. Entretanto quando ocorre alguma ferida na pele ela se coloniza,
aumentando ainda mais o risco de contaminar o alimento.

Do ponto de vista de Hangui et al. (2015) os coliformes totais sao
microrganismo bacilos, Gram-negativo, ndo esporogénicos que fermentam a lactose
com producédo de gas quando incubados em temperatura de 35 °C por até 48 horas.
Coliformes termotolerantes sdo as bactérias pertencentes a esse grupo que
fermentam a lactose e produzem gases quando submetida a uma temperatura de

45°C por até 48 horas onde, aumenta a chance da presenca de Escherichia coli,
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que é importante indicador de contaminacdo fecal e fornece informacdes mais
precisas das condi¢des sanitarias dos alimentos.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Carne
Moida de Bovino, conforme a Instrucdo Normativa N° 83 descreve a carne moida
como produto carneo obtido a partir da moagem de massas musculares de carcacas
de bovinos, seguido de imediato resfriamento ou congelamento. O produto devera
ser obtido em local proprio para moagem, com temperatura ambiente ndo superior a
10°C. Sendo a venda da carne moida permitida se a moagem for feita mediante na
presenca do consumidor (BRASIL, 2003).

Velho et al. (2015) destaca a carne como um alimento altamente proteico,
sendo uma das principais fontes de nutrientes para o homem, portanto, a carne e
seus derivados apesar de suas qualidades estdo sujeitos a alteracdes por reacdes
quimicas, fisicas e microbiologicas. Além disso, os fatores intrinsecos e extrinsecos
contribuem para a instalacéo e proliferacdo de patdgenos.

Damer et al. (2014), destaca que quando a carne é manipulada varias vezes
antes do seu processo de moagem, ha uma fonte de infec¢cdo proveniente dos
manipuladores seguido de na refrigeracdo, armazenamento e higiene de forma
inadequada que favorece um crescimento da contaminagao da carne.

A carne moida pode representar um risco considerdvel a saude dos
consumidores, principalmente porque o0 processo de moer apresenta uma
manipulacdo maior que gera uma fonte de contaminacdo devido o manuseio
inadequado (SOARES et al. 2015). De acordo com Sales et al. (2015), a
concentracdo bacteriana elevada nos produtos carneos apresenta propriedades
organolépticas comprometidas, podendo proporcionar riscos a saude do
consumidor.

A carne moida pode se deteriorar mais rapidamente do que as pecas inteiras
frescas, em razado da maior superficie de contato. A contaminacdo da carne pode
acontecer durante todas as fases do processamento do alimento, desde a sala de
abate até a mesa do consumidor (LANGE E MENNUCCI, 2013).

Almeida et al. (2017) destaca que a contaminacdo da carne ocorre desde o
processo do abate somando com as mas condicbes higiénico sanitaria, a

manipulacédo e a exposi¢cdo do produto além do bindnimo tempo temperatura como
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fator de elevada contaminacdo havendo assim, necessidade rigorosa no controle
eficiente para manter qualidade dos produtos e garantia da seguranga alimentar aos
consumidores.

A analise microbiolégica permite identificar a qualidade da carne, fornecendo
informacdes quanto as condicdes de processamento, armazenamento e sua
distribuicdo ao consumidor (DORTA et, al. 2015).

Ao levar em consideracdo que a carne bovina € de grande aceitacdo para a
maioria dos consumidores e por ser um alimento de alto risco de contaminacéo, o
presente projeto teve o objetivo de analisar microbiologicamente a carne bovina

moida comercializada em Campos dos Goytacazes-RJ.

METODOS

Amostra

Foram analisadas 3 amostras de carne bovina moida, coletadas em 3 pontos
de grande comercializacdo no municipio de Campos dos Goytacazes-RJ, sendo
classificadas em amostras 1, 2 e 3. As carnes moidas foram mantidas na
embalagem original. Logo em seguida as amostras foram acondicionadas em caixa
isotérmica e encaminhada para o Laboratério da Universidade Estacio de Sa,

mantidas sobre refrigeracéo e posteriormente foram realizadas as analises.

Instrumento

Staphylococcus aureus

Em um Erlenmeyer esterilizado diluiu 25 g de amostra com auxilio de um
bastdo de vidro. Logo apos a homogeneizacéo, retirou-se uma aliquota de 1 ml da
diluicdo anterior (10 ') que foi depositado em placas com agar manitol salgado para
confirmacédo de Staphylococcus aureus. As placas foram incubadas a 45° C por 48

horas e ap0s a incubacéo foram contadas as col6nias tipicas (SILVA et al. 2001).

Coliformes totais e fecais
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A determinacao foi realizada pelo método dos tubos multiplos, utilizando-se
trés séries de trés tubos (10, 1,0 e 0,1 mL). No teste presuntivo, utilizou-se o caldo
lauril-triptose com incubacdo a 35°C por 48 horas. O teste confirmatorio foi feito
empregando-se VB para os coliformes totais e caldo EC para coliformes
termotolerantes, com temperaturas de incubacao de 35,0°C /48 horas e 45,0°C /24
horas, respectivamente (SILVA et al. 2001).

Fungos

Para as avaliagbes microbiologicas foram realizadas em dois momentos
distintos: no produto in natura e apds a obtencéo da carne-de-sol. Foram utilizadas
amostras do produto pesando 25g que passaram por diluicdo seriada em Agua
Peptonada a 0,1%. A partir dessas diluicbes selecionadas, foram inoculado 0,1 ml
da amostra em placas de Petri contendo o Agar Dicloran Rosa Bengala
Cloranfenicol (DRBC), em duplicata. O indculo foi homogeneizado na superficie do
meio através da Alca de Drigalski estéril. As placas foram incubadas a 25°C por 3-5
dias (SILVA et al. 2001).

Analise dos dados

Os resultados obtidos de acordo com a Tabela 1 para presenca de

Tabela 1 - Resultados da contagem de UFC/g de Staphylococcus aureus

Amostra _ Numero de UFC Numero de UFC UFC/g em amostras indicativas
Amostra 1 210 197 20x10° UFC/g
Amostra 2 101 143 1.2 x 108 UFClg
Amostra 3 164 140 1.5 x 10 UFClg
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Staphylococcus aureus nas amostras analisadas, estas apresentaram valores
abaixo da dose infectante e sua presenca sugere contaminacdo durante o

processamento, por falta de higiene dos manipuladores.

Fontes: Autores

Apesar da legislacéo brasileira ndo estabelecer limites para a presenca deste
patdgeno em carne bovina, vale ressaltar que a toxina estafilocécica € capaz de
causar manifestacdes clinicas em doses inferiores a 1 mg, que € um nivel de toxina
alcancado quando a concentracdo de células ultrapassa 10° UFC/g (GERMANO;
GERMANO, 2015).

Um estudo realizado em Canoinhas-SC por Rosina e Monego (2013),
analisaram amostras de cinco supermercados no municipio, destas com relagdo a
S.aureus foram encontradas em 95% das amostras estudas. Marchi, (2006) em seu
estudo analisou 30 amostras de carne moida, em oito amostras foi encontrado a
presenca de S.aureus e em 3,3% das amostras encontrou numeros acima de
10°UFC/g. O autor afirma que mesmo que a carne moida receba um tratamento
térmico antes de ser consumida, o risco de intoxicacao nao esta descartado, pois a
toxina produzida pelo S. aureus € termoestavel e o tratamento térmico de 100°C por
30 minutos nem sempre é suficiente para inativa-la.

O presente estudo apresentado por Soares et al. (2015), caracteriza-se em
conformidade com a legislacéo, vale salientar que a toxina estafilococica é capaz de
provocar manifestacbes clinicas em doses baixas. Os Staphylococcus séao
residentes usuais da pele e mucosas de manipuladores, e, portanto, quando
encontrada em niveis elevados nos alimentos € indicativo de contaminac¢do durante
0 processamento, por condi¢cdes de higiene precaria por parte dos manipuladores.

Os testes realizados para identificacdo do grupo Coliformes Totais e Fecais
de acordo com a Tabela 2, foram de carater confirmatério qualitativo, ou seja, ndo
houve o plaqueamento para a realizacdo da contagem de Unidades Formadoras de
Colbnias (UFC). Analisou a presenca de Coliformes Totais pela producéo de gas nos
tubos de Durham e pela utilizagcdo quimica dos compostos do Caldo Verde Brilhante

durante a fermentagéo.

Revista Conhecendo Online: Ciéncias da Saude e bioldgicas, margo de 2019, v.5, n. 1
ISSN: 2359-5256 (Online)



55

Tabela 2 — Resultados confirmatérios de coliformes totais e fecais.

Amostra Coliforme Totais Coliformes Fecais
Amostra l POSITIVO POSITIVO
Amostra 2 POSITIVO POSITIVO
Amostra 3 POSITIVO POSITIVO

Fontes: Autores

Para confirmacdo da presenca de Coliformes Fecais nas amostras de carne
moida analisadas, deu-se pela observacdo da producdo de gas nos tubos de
Durham e pela turvagéo do caldo E. coli.

Em concordancia com o presente estudo, Pigarro e Santos (2008) avaliaram 8
amostras e carne moidas coletadas em 2 estabelecimentos distintos em Londrina-
PR, os mesmos detectaram a presenca tanto de coliformes totais, quanto de
termotolerantes. Dos Anjos e dos Santos (2010) avaliaram 20 amostras de carne
moida em acougues de Brasilia-DF e encontrou a presenca e coliformes fecais e
termotolerantes e 100% das amostras, o que vai de acordo com o0s resultados
obtidos. Ferreira (2008) também encontraram a presenca tanto de coliformes fecais
quanto termotolerantes em uma andlise de 40 amostras de carne moida obtida de
supermercados e acougues. Silvestre et al. (2013) encontrou coliformes
termotolerantes em 100% das amostras de carne bovina in natura analisadas, fator
este que vem a confirmar a que a contaminacgao por E. coli em carne moida pode vir
a ocorrer antes do processo de moagem.

Os resultados obtidos pelo estudo de Luz, et al. (2015) indicaram que a
média de contaminac¢do das amostras por coliformes a 35°C foi de 80%, seguida por
50% de ECP que é encontrada na maioria das cepas patogénicas e ndo patogénicas
de E. coli), e 40% de coliformes termotolerantes nas analises realizadas. Os autores,
enfatiza que a confirmacao da presenca de coliformes termotolerantes em alimentos
indica que houve contato direto ou indireto com fezes, uma vez que a E. coli ndo faz
parte da microbiota normal de produtos frescos, indicando condigBes higiénicas
inadequadas, assim como, Mendonca e Silva (2012) evidencia que a presenca de

Coliformes Fecais nos alimentos fornece informacgdes sobre condi¢des higiénicas do
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produto e indicam contaminagao fecal, sendo a melhor indicacdo da eventual
presenca de enteropatdgenos.

Rosina e Monego (2013) afirmam que a presenca desse microrganismo indica
condicbes higiénico-sanitarias deficientes, colocando em risco a saude dos
consumidores desses produtos. Perante estes resultados Almeida, Gongalves e
Franco (2002) associam que a ocorréncia elevada de coliformes na carne moida nos
estabelecimentos esta relacionada provavelmente com a refrigeracdo inadequada e
multiplicacdo devido a prolongados periodos de exposicdo da carne a temperatura
ambiente. Além disso, o processo de moagem, pelo qual a carne moida passa,
favorece a contaminacgdo por microrganismos, pois aumenta a superficie de contato
e proporciona a incorporacao de residuos de moagens anteriores.

Estudo realizado por Silva et. al. (2016) em Ceres-Go em cinco
estabelecimentos comerciais revelou que a carne moida oferece risco ao
consumidor, pois o0s resultados obtidos nas analises demonstraram elevada
contaminacgdo microbiana indicando condicfes higiénicos sanitarias insatisfatérias..

. Felipe (2008) postula que este microrganismo indicador € predominante na
carne e sua contaminacdo geralmente inicia-se durante o abate, pelo contato da
pele do animal impregnada com residuos de fezes.

Com relacdo a contagem de fungos todas as analises de todas as amostras
foram confirmatérias e os resultados foram acima do limite permitido tornando-se
incontaveis.

A legislacdo brasileira ndo estabelece limites para bolores e leveduras na
carne moida, mas esses microrganismos, além de acelerarem a deterioracdo dos
alimentos, possuem algumas espécies capazes de produzir metabdlitos toxicos
conhecidos como micotoxinas (SILVA JUNIOR, 2014).

De acordo com Sousa et al. (2012) a conclusao do estudo referente a carne
moida comercializada em Barra do Garcas evidencia risco a saude do consumidor
devido a ocorréncia de Staphylococcus aureus, além de coliformes totais e de
fungos (bolores e leveduras), dois grupos de microrganismos indicadores das
condic¢des higiénicas sanitarias inadequadas.

Oliveira et al. (2008) enfatiza que a higiene inadequada das maquinas de

moer e as maos dos manipuladores € outro fator importante devido ao significativo
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aumento da contagem de microrganismos deteriorantes e patogénicos na maioria
das amostras das carnes ap0s a moagem e manipulacdo, encontrando se muitas
vezes improprias para o0 consumo humano em funcdo das contagens de aerébios
mesofilos, estafilococos coagulase positiva, fungos filamentosos e leveduras,
coliformes totais e termotolerantes apresentaram-se elevadas

Hangui et al. (2015) realizaram um estudo de comparagcdo entre
estabelecimentos de grande e pequeno porte da cidade de Anapolis, GO, analisou
os resultados concluiu que a carne bovina moida estava comprometida

independente dos estabelecimentos comerciais serem de grande ou pequeno porte.

Consideracfes Finais

O resultado da pesquisa demonstrou que as amostras da carne moida
comercializada no municipio de Campos dos Goytacazes/RJ, apresenta um nivel de
contaminacgdo significativo, podendo ser um risco para a saude dos consumidores,
evidenciando condi¢cBes higiénico-sanitarias deficientes dos estabelecimentos que a
comercializam.

Devido a carne moida ser um alimento propicio a sofrer contaminacao
microbiana, por ser rica em muitos nutrientes, é importante ressaltar que esses
estabelecimentos devem melhorar as condicbes do recebimento, do
armazenamento, do processamento e da refrigeracdo do produto, levando em
consideracdo a temperatura das instalagbes onde ocorrem o0 processamento e 0
armazenamento da mercadoria que sera comercializada, além das condicbes
higiénico-sanitaria dos estabelecimentos e dos manipuladores.

Com relacdo a contaminacdo de origem fecal, é importante destacar que se
aplica a investigacdo deste microrganismo com o objetivo de identificar as
deficiéncias desde o abate, até a manipulacdo do alimento, levando consigo um
perigo potencial a satde do consumidor. A presenca de coliformes termotolerantes,
e fungos sugere que existem condi¢des propicias para contaminagao e proliferacao
de micro-organismos patogénicos no alimento, colocando em risco a saude do

consumidor e podendo agir como um desencadeador de doencas alimentares.
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Deve-se dar atengdo a higienizagdo correta dos equipamentos de moagem,
uma vez que a maioria dos estabelecimentos nédo a realiza de maneira adequada,
gerando uma fonte de alto risco de contaminacdo, portanto, para prevenir a
contaminacdo por esporos de fungos, faz-se necessario a melhoria das condicdes
higiénicas de equipamentos, utensilios e do ambiente em geral, em virtude de a
carne moida ser um alimento com grande potencial para causar doengas de origem
alimentar.

Ressalta-se a importancia do treinamento de Boas Praticas de Manipulacéo
para os manipuladores bem como a efetiva fiscalizacdo do 6rgdo responsavel, para
verificar os padrées de conformidades dos acougues para comércio de produtos
alimentares de acordo com as exigéncias higiénicos sanitarias da legislacdo em

vigor.
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