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RESUMO - Este estudo objetivou averiguar a qualidade da carne moída comercializada em 10 estabelecimentos, 

açougues e supermercados, na cidade de Barra do Garças-MT, quanto a presença de Salmonella spp., e 

ocorrência de bactérias aeróbias mesófilas, coliformes totais, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e fungos 

(bolores e leveduras). Para tanto, coletou-se três amostras por estabelecimento perfazendo um total de 30, que 

foram analisadas pelos métodos: tradicional para determinação da presença de Samonella spp.e pelo método 

rápido, com placas Petrifilm TM 3M, para os demais microrganismos pesquisados. Destas 30 amostras, cinco 

(17%) foram positivas para a presença de Salmonella spp., A contagem de S. aureus em 20% das amostras 

variaram de 2,7 x 102 UFC/g a 9,3 x 102 UFC/g. E. coli foi verificada em contagens de  1,0 x 101 UFC/g até 6,5 

x 102 UFC/g. Encontrou-se Coliformes totais em 13,3% das amostras, com contagens entre 1,2 x 103 UFC/g a 

4,4 x 104 UFC/g. As bactérias aeróbias mesófilas nas amostras variaram de 1,3 x 103 UFC/g a 2,7 x 105 UFC/g, 

e observou-se contagens de bolores e leveduras de 1,1 x 102 UFC/g a 4,4 x 104 UFC/g. A presença de cepas de 

Salmonella spp. e S. aureus nas amostras de carne moída demonstram falha higiênica na manipulação desta, e 

representando risco a saúde dos consumidores. 

 
Palavras-Chave: Carne moída, Contaminação microbiana, Salmonella spp.,, Staphylococcus aureus e Escherichia Coli. 

 

ABSTRACT - This study aimed to investigate ground beef sold in 10 establishments, like as butcher shops and 

supermarkets, in the town of Barra do Garças-MT, for presence of Salmonella spp.,. and occurrence of 

mesophilic aerobic bacteria, coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus aureus. For this, three samples were 

collected in the places of sale for a total of 30 samples which were analyzed by the methods: traditional 

(Salmonella spp.) and fast using Petrifilm TM 3M plates (others microorganisms). Of these 30 samples, five 

(17%) were positive for the presence of Salmonella spp., and 20% for S. aureus counts ranging from 2,7 x 102 

CFU/g to 9,3 x 102 CFU/g, and  100% with 1,0 x 101 CFU/g to 6,5 x 102 CFU/g in E. coli. Total coliforms were 

found in 13, 3% of the samples with counts between 1,2 x 103 CFU/g to 4,4 x 104 CFU/g, and yeast and mold 

counts between 1,1 x 102 CFU/g to 4,4 x 104 CFU/g and mesophilic aerobic bacteria between 1,3 x 103 to 2,7 x 

104 CFU/g. The presence of Salmonella spp. strains and S. aureus in ground beef samples showed fault in 

hygienic handling of these establishments, and still represent a health risk for consumers. 

 
Keywords: Ground beef, microbial contamination, Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia Coli. 
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INTRODUÇÃO 

 

A carne é qualquer tecido animal utilizável como 

alimento, sendo classificada em carne vermelha, de 

ave, de pescado e a de caça. As carnes podem ser 

adquiridas como produtos frescos, congelados, 

embalados a vácuo, secos, salgados, defumados e 

enlatados (Cardoso & Araújo, 2003). Apesar de ser 

um alimento nobre do ponto de vista nutricional e 

econômico, a carne é um produto altamente 

perecível, pela sua composição química, pelo 

elevado teor de água e o pH próximo à neutralidade, 

que favorecem o desenvolvimento de 

microrganismos. Também a sua procedência, 

condições de processamento, armazenamento e 

transporte são fatores relevantes para garantia da sua 

qualidade (Raposo et al., 2008; Sigarini et al., 2006; 

Cardoso & Araújo, 2003; Jay, 2005). 
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A carne moída, em particular, apresenta maiores 

problemas microbiológicos que os outros cortes, por 

sofrer maior manipulação e possuir maior relação 

área/volume. Diversos estudos foram desenvolvidos 

objetivando verificar a sua qualidade microbiológica 

pela avaliação da presença de microrganismos tais 

como: bactérias aeróbias mesófilas, Coliformes 

totais, E. coli, S. aureus, Salmonella spp.,  bolores e 

leveduras (Bernardi et al., 2004; Xavier & Joele, 

2005; Ferreira et al., 2006; Lopes et al., 2004; 

Conceição et al., 2003; Grünspan et al., 1996; Dias 

et al., 2008; Sigarini et al., 2006; Tavares & Serafini, 

2003).  

A Samonella é causa de grave infecção transmitida 

por alimentos, sendo comumente veiculada por 

produtos de origem animal (Stevens et al., 2008). 

Segundo Schlosser et al. (2000) vários sorotipos de 

Salmonella são encontrados em carcaças bovinas nos 

Estados Unidos. Em carne moída os sorotipos mais 

comuns são: montevideo, reading, muenster, 

anatum, typhimurium (var. copenhagem), 

meleagridis, kentucky, give, newport, derby e 

senftenbreg. Embora todos os sorotipos de 

Samonella possam ter resguardado um potencial 

patogênico ao ser humano, a maioria das infecções é 

causada por um número muito limitado destes 

(Stevens et al., 2008). 

O Staphylococcus aureus é uma espécie pertencente 

ao gênero Staphylococcus, apresentando linhagens 

enterotoxigênicas que são causas comuns de 

intoxicações alimentares. Os Staphylococcus são 

ubíquos na natureza, embora o reservatório primário 

seja a pele e membrana mucosa de aves e mamíferos. 

A presença deste em produtos para consumo humano 

é importante, pelo seu potencial de causar 

intoxicação alimentar, que é o resultado da ingestão 

de alimentos contaminados com cepas toxigênicas e 

que tenham crescido em um nível suficiente para 

produzir uma dose da enterotoxina estafilocócica 

(Desmarchelier et al., 1999). 

A pesquisa dos microrganismos em alimentos pode 

ser realizada por métodos tradicionais para 

enumeração de microrganismos em alimentos, 

objetivando especificar determinados grupos ou 

espécies microbianas, normalmente são concluídos 

num período médio de sete dias. Métodos rápidos 

atualmente são utilizados com meios de cultura 

enriquecidos com substâncias que caracterizam o 

metabolismo de determinada espécie como a 

Termonuclease nos S.aureus, e β-glucoronidase nas 

E. coli, que permitem a detecção e identificação 

destes microrganismos em um período de 24 ou 48 

horas. (Mcmahon et al., 2003; Kinnebeerf & 

Lindeerg, 2002)   

Dentre os métodos rápidos, os produtos Petrifilm 
TM

 

3M, permitem uma rápida análise de amostras de 

alimentos, e atualmente o Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento oficializa a utilização 

destes métodos na análise microbiológica de 

produtos de origem animal (BRASIL, 2005) 

Segundo Oliveira et al. (2008) a carne moída é 

amplamente utilizada hoje em dia, pela versatilidade 

de pratos que permite elaborar. Devido a grande 

utilização deste corte de carne também em nossa 

região, desenvolveu-se esta pesquisa com o intuito 

de avaliar a qualidade microbiológica da carne 

moída comercializada em açougues e supermercados 

na cidade de Barra do Garças, MT, verificando o 

atendimento à RDC nº 12 de 2 de janeiro de 2001, 

(Brasil, 2001), quanto à ausência de Salmonella spp.,  

e avaliando também a ocorrência de microrganismos 

indicadores de condições higiênicas, como bactérias 

aeróbias mesófilas, bolores e leveduras, Coliformes 

totais; e condições higiênico sanitárias Escherichia 

coli, e de microrganismo potencial causador de 

toxinfecção alimentar, o Staphylococcus aureus, 

averiguando se este alimento representa risco para a 

saúde de seus consumidores. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Realizaram-se três coletas de amostras em 10 

estabelecimentos, açougues e supermercados, 

localizados na região central da cidade de Barra do 

Garças-MT. Estas foram efetuadas no período de 

junho a julho de 2008. Cada estabelecimento foi 

identificado por letras de A a J, e as amostras por 

números, sendo o algarismo “1” relativo a primeira 

coleta e assim sucessivamente. A carne moída 

adquirida era acondicionada em saco plástico de 

primeiro uso, e transportadas em caixa isotérmica ao 

laboratório de microbiologia particular credenciado 

pelo Ministério da Agricultura Pecuária e 

Abastecimento (MAPA), para as análises 

microbiológicas. 

No laboratório pesaram-se duas porções de 25 

gramas, uma foi inclusa em 225 ml de Solução 

Salina Tamponada 0,85% (SST), e a outra em 225 

ml de Água Peptonada Tamponada 1% (APT), que 

foram dispostas em sacos plásticos estéreis e 

processadas em homogeneizador tipo stomacher.  O 

homogeneizado com SST representou a diluição 10-

1, e diluições decimais posteriores foram realizadas, 

até a diluição 103.  

A partir das diluições decimais, alíquotas de um ml 

do homogeneizado (SST + amostra) foram 
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inoculadas em placas de Petrifilm TM 3M: Petrifilm 

TM AC, Petrifilm TM Coliform Count/ E. coli 

Count Plate,  Petrifilm TM RSA e Petrifilm TM YM, 

respectivamente, para contagem de bactérias 

aeróbias estritas e facultativas viáveis [mesófilas], 

(Curiale & Sons, 2003), contagem de coliformes 

totais e E. coli (Kinnebeerf & Lindeerg, 2002), 

contagem de Staphylococcus aureus (Mcmahon et 

al., 2003) e contagem de bolores e leveduras (knight 

et al., 1997). 

A porção homogeneizada com a Água Peptonada 

Tamponada a 1% foi incubada a 37ºC por 20 horas, 

para a pesquisa de Salmonella spp.,  que foi 

realizada pelo método tradicional descrito na 

Instrução Normativa nº. 62 de agosto de 2003, citada 

na normativa nº. 40 do Ministério da Agricultura 

Pecuária e Abastecimento (Brasil, 2005), que inclui 

etapas de repique em meio seletivos, verificação de 

colônias características, verificação do perfil 

bioquímico e sorotipagem. 

Segundo o ICMSF (1986) as amostras de carnes 

moídas que são processadas em um ambiente onde 

são respeitadas as boas práticas de fabricação 

apresentam contagens detectáveis de microrganismos 

no máximo de 106 UFC/g para bactérias mesófilas, 

103 UFC/g para contagens de Coliformes e E. coli, e 

102 UFC/g para contagem de S. aureus, e <104 

UFC/g para bolores e levedura, segundo critérios de 

Stannard, (1997) . Estes valores foram utilizados 

como parâmetros de boa qualidade microbiológica 

para carne moída avaliada, sendo os valores 

considerados o limite máximo aceitável (LMA) para 

as amostras. Além da verificação ao atendimento ao 

padrão preconizado pela RDC nº 12 de 2 de janeiro 

de 2001 (Brasil, 2001), que determina como critério 

de qualidade para amostras de carne fresca moída 

apenas a ausência de Salmonella spp. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foram analisadas 30 amostras de carne moída 

comercializadas em açougues e supermercados da 

cidade de Barra do Garças, MT. Deste total, 

detectou-se em cinco (17%) amostras a presença de 

Salmonella spp., mostrando que possivelmente estes 

alimentos sofreram contaminação fecal durante o seu 

processamento e/ou manipulação (ICMSF, 1986). 

Dos 10 estabelecimentos avaliados, quatro 

apresentaram amostras contaminadas com 

Salmonella spp. sendo dos estabelecimentos A, E, F, 

com uma amostra cada, e do C com duas, de três 

amostras analisadas.  

O percentual (17%) de amostras contaminadas com 

Salmonella spp. foi  superior aos 3,3% encontrados 

por Xavier e Joele (2004) em carnes comercializadas 

em Belém-PA; dos 1,1% detectados por Little et al., 

(2008) em carnes de diversas origens no Reino 

Unido; e de 4,2% em carne moída, no sul do Rio 

Grande do Sul (Dias et al., 2008). Sendo similar aos 

valores de 12,5 a 20,0% detectados em alcatra antes 

e após a desossa em Cuiabá-MT (Sigarini et al., 

2006). Contudo, são inferiores ao percentual de 52% 

detectados por Ferreira et al. (2006) em carne moída 

na cidade do Rio de Janeiro-RJ. A presença de 

Salmonella spp.  nas amostras de carne é 

preocupante, e representa risco à saúde do 

consumidor, mostra descaso com os cuidados 

higiênicos na manipulação destas (Sigarini et al., 

2006). 

Segundo Greig e Ravel (2009) as espécies de 

Salmonella foram responsáveis por casos de 

infecções alimentares notificadas em diversos países 

de 1998 a 2007, sendo a carne veículo responsável 

em 5,1% de 991 casos de infecções alimentares por 

Salmonella enteritidis, 8,5% de 270 casos por 

Samonella typhimurium e 9,6% de 657 casos 

desencadeados por outras Salmonella enterica.   

Quanto ao número de S. aureus (Tabela 01), pode-se 

observar que 20% das amostras apresentaram 

contagens superiores ao LMA de 102 UFC/g 

(ICMSF, 1986), no grupo de amostras da terceira 

coleta nos estabelecimentos A, B, D, E e F, e no 

estabelecimento C na primeira coleta. 

As contagens de UFC/g de S. aureus aqui detectadas 

são inferiores aquelas encontradas por Lopes et al. 

(2004) na carne moída em cabo de Santo 

Augustinho-PE; e por Xavier e Joele (2004), em 

Belém-PA, que variara 102 a 106 UFC/g em carne in 

natura. Quanto ao percentual de amostras fora do 

lma (ICMSF, 1986), este foi superior a 1% detectado 

nos Hambúrgueres em Goiania-GO (Tavares & 

Serafim, 2003). No entanto, é inferior ao percentual 

de 100% averiguados da carne in natura avaliada em 

Belém-PA (Xavier & Joele, 2004). Segundo 

Almeida et al. (2008) as carnes vermelhas e de aves 

foram responsáveis por 11% das intoxicações 

alimentares ocorridas em Campina Grande na 

Paraíba. 

A espécie Escherichia coli microrganismo que 

representa contaminação fecal foi investigada nas 

amostras de carne moída, e na tabela 02 pode-se 

notar que contagens de E. coli foram inferior ao lma 

de 103 UFC/g (ICMSF, 1986), apresentando médias 

de contagens que variaram de 1,0 x 101UFC/g a 6,5 

x 102 UFC/g . 
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Tabela 01 Contagem das Unidades Formadoras de Colônias de Staphylococcus aureus detectadas em 30 amostras de carne 

moída comercializada na cidade de Barra do Garças, MT. 

 

Estabelecimentos Freqüência de UFG/g de Staphylococcus aureus por coleta 

 1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 

A 1,0 x 102 1,0 x 101 4,3 x 102 

B 6,1 x 101 1,0 x 102 4,0 x 102 

C 4,8 x 102 1,0 x 101 7,0 x 101 

D 9,0 x 101 1,0 x 102 2,7 x 102 

E 5,0 x 101 1,0 x 101 5,4 x 102 

F 5,0 x 101 1,0 x 101 9,3 x 102 

G 1,0 x 101 1,0 x 101 5,0 x 101 

H 3,0 x 101 1,0 x 102 2,0 x 101 

I 1,0 x 101 1,0 x 101 3,0 x 101 

J 1,0 x 101 1,0 x 101 2,0 x 101 

LMA 102 102 102 

Legenda; LMA= Limite Máximo Aceitável (ICMSF, 1986). 

 

 

Tabela 02 Contagem das Unidades Formadoras de Colônias de Coliformes totais e Escherichia coli detectadas em 30 

amostras de carne moída comercializada na cidade de Barra do Garças, MT. 

 

Estabelecimentos Freqüência de UFG/g de Coliformes totais e E. coli por coleta  

Coliformes totais Escherichia coli 

1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 

A 2,1 x 102 1,1 x 102 1,9 x 102 1,0 x 102 1,0 x 101 1,0 x 101 

B 2,0 x 102 6,0 x 101 2,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

C 2,0 x 104 8,4 x 102 4,6 x 103 6,5 x 102 3,5 x 102 2,2 x 102 

D 1,0 x 102 1,8 x 102 7,0 x 101 1,0 x 101 4,0 x 101 1,0 x 101 

E 4,0 x 102 4,9 x 102 1,3 x 102 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

F 5,0 x 102 1,7 x 102 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

G 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

H 1,0 x 101 3,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

I 4,7 x 102 1,3 x 103 3,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

J 7,0 x 102 1,2 x 103 7,0 x 102 1,0 x 101 1,0 x 101 1,0 x 101 

LMA 103 103 103 103 103 103 

Legenda; LMA= Limite Máximo Aceitável (ICMSF, 1986)  

 

 

Portanto são dados diferenciados daqueles valores 

verificados em diversos estudos, tais como, o valor 

de 1% detectado nos hambúrgueres em Goiania-GO 

(Tavares & Serafini, 2003), e de 21,8% ; e de 33,3% 

em pratos árabes (Furlaneto & Correa, 2006); e 

percentuais de 25%, encontrados em carne suína 

moída, no Rio Grande do Sul por Dias et al. (2008).  

E também o valor de 60% encontrado em carne 

bovina in natura na cidade de Belém-PA (Xavier & 

Joele, 2004), os quais são superiores aos aqui 

encontrados. Segundo Bernardi et al. (2004) que 

detectaram linhagens de Escherichia coli dos 

sorogrupos EPEC (16, 17, 01) e O157, isoladas de 

carne moída em Pelotas-RS, há necessidade de ser 

dada maior atenção ao controle higiênico da carne 

moída, pelo hábito alimentar das pessoas de 

consumir carnes cruas, quibes ou produtos 

assemelhados.  

A contagem de coliformes totais variou de 1,0 x 101 

a 4,6 x 103 UFC/g, sendo que 13,3% das amostras 

apresentaram contagens superiores ao LMA de 103 

UFC/g (ICMSF, 1986). As quais foram detectadas 

entre as amostras da primeira e terceira coleta do 

estabelecimento C, e daquelas da segunda coleta dos 

estabelecimentos I e J (tabela 02). 

Os valores elevados de população destes 

microrganismos são similares aos observados por 

Xavier e Joele (2004) em carne bovina in natura 

comercializadas na cidade de Belém, PA; e também 

aos valores encontrados em hambúrgueres Goiânia-
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GO (Tavares & Serafini, 2003) e aos valores 

detectados por Furlaneto e Corrêa (2006) em pratos 

árabes. Devido à capacidade de colonização 

ambiental dos Coliformes totais ou a 35ºC, a sua 

detecção em alimentos está relacionada, 

seguramente, a falha higiênica ao longo do 

processamento e armazenamento do produto, ou 

mesmo a recontaminação, após esses procedimentos 

(Xavier & Joele, 2004).  

Ao observar a tabela 03, pode-se verificar que as 

contagens totais de bactérias mesófilas encontradas 

nas amostras de carne moída, coletadas nos 10 

estabelecimentos apresentaram contagens inferiores 

ao LMA que é de 106 UFC/g de carne moída 

(ICMSF, 1986). Valores similares aos encontrados 

por Grünspan et al. (1996), em carnes moídas 

comercializadas em açougues de Santa Maria-RS; e 

de Tavares e Serafini (2003), avaliando 

hambúrgueres em Goiânia-GO. No entanto, é 

inferiores aos valores encontrados por Xavier e Joele 

(2004) carne bovina in natura comercializadas na 

cidade de Belém-PA. 

 

Tabela 03 Contagem das Unidades Formadoras de Colônias de Bactérias mesófilas e bolores e leveduras detectadas em 30 

amostras de carne moída comercializada na cidade de Barra do Garças, MT. 

 

Estabelecimentos Freqüência de UFG/g de grupo de microrganismos por coleta  

Bactérias mesófilas Bolores e leveduras 

1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 

A 8,1 x 104 3,7 x 104 1,1 x 104 4,3 x 102 9,1 x 101 2,7 x 102 

B 5,2 x 104 1,9 x 104 1,6 x 104 6,0 x 102 5,6 x 102 5,0 x 102 

C 4,0 x 103 5,6 x 103 1,4 x 105 2,4 x 103 5,5 x 102 2,6 x 102 

D 7,0 x 104 4,1 x 104 6,4 x 104 2,8 x 102 1,6 x 102 2,3 x 102 

E 5,9 x 104 4,2 x 104 1,4 x 104 1,2 x 102 2,8 x 102 1,9 x 102 

F 1,4 x 105 5,6 x 104 6,7 x 104 4,4 x 103 3,4 x 102 2,6 x 103 

G 4,5 x 103 5,3 x 103 4,4 x 103 2,1 x 103 1,0 x 102 1,1 x 102 

H 7,0 x 103 8,0 x 103 2,0 x 105 7,8 x 102 7,0 x 101 2,0 x 102 

I 9,4 x 103 4,8 x 103 1,3 x 103 9,7 x 102 4,4 x 104 4,6 x 102 

J 2,2 x 105 2,7 x 105 2,0 x 105 2,1 x 103 5,0 x 102 6,6 x 103 

LMA 106 106 106 <104  <104  <104  

  Legenda; LMA= Limite Máximo Aceitável (ICMSF, 1986: Stannard, 1997). 

 

Nas carnes moídas avaliadas para contagem de 

bolores e leveduras foi encontrada uma amostra do I 

na segunda coleta (Tabela 03), com contagens 

superiores ao LMA de 104 UFC/g (Stannard, 1997). 

A elevada contagem de bactérias aeróbias mesófilas 

e fungos nas carnes moídas mostram a necessidade 

de adequação dos métodos de higienização nos 

estabelecimentos avaliados (Carvalho et al., 2007). 

A carne moída apresenta fatores que contribuem 

para sua contaminação como: local de abate e 

descarne do animal, transporte, acondicionamento, 

temperatura adequada, mãos dos manipuladores, 

superfícies, equipamentos de moagem com peças de 

difícil limpeza, sanitização ou esterilização que são 

fatores relevantes para garantia da qualidade das 

preparações à base de carne (Raposo et al., 2008). E 

a melhor forma de comprovar as condições 

higiênicas e sanitárias de um produto alimentício é a 

inspeção microbiológica deste (Oliveira et al., 2008). 

Para se garantir a qualidade há necessidade que 

programas de boas práticas de Fabricação (BPF) 

sejam efetuados durante todo processo de obtenção 

da carne moída, desde o campo até a mesa 

(Schlosser et al., 2000). Pois, atualmente a qualidade 

é componente fundamental dos alimentos, e 

indispensável na segurança dos produtos de origem 

animal (Brito et al., 2003). 

 

CONCLUSÃO 

Os dados obtidos neste estudo permitem concluir 

que a carne moída comercializada em Barra do 

Graças, representa risco a saúde do consumidor 

devido à ocorrência de bactérias do gênero 

Salmonella spp.  e Staphylococcus aureus, além de 

coliformes totais e de fungos (bolores e leveduras),  

dois grupos de microrganismos indicadores das 

condições higiênicas sanitárias. 
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