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RESUMO - Devido sua composi¢do quimica, ao seu grande conteldo de agua e seu pH favoravel, a carne
constitui um excelente substrato para grande variedade de micro-organismos podendo comprometer seus
aspectos qualitativos e sanitarios. Este trabalho avaliou a qualidade das carnes bovinas in natura comercializadas
em 25 estabelecimentos (dois supermercados, sete mercearias e dezesseis pontos de venda em feiras-livres) em
Alexandria-RN. Foram realizadas as analises microbiol6gicas (Contagem total de bactérias mesofilas,
Staphylococcus spp., determinacdo do NUmero Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes e pesquisa
de Salmonella spp.) e fisico-quimicas (Atividade de &4gua e pH) de 35 amostras de carne bovina, para avaliar as
condicBes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos. Foi constatada a presenca de Coliformes Termotolerantes,
Bactérias Mesofilas e Staphylococcus spp. em 100% dos estabelecimentos analisados. Detectou-se a presenca de
Salmonella spp. em 16% das amostras avaliadas. Houve uniformidade para a leitura de pH e atividade de agua
em todas as amostras 5,62 + 0,34 e 0,87 £ 0,11, respectivamente. Esses dados comprovam que a carne vendida
em Alexandria-RN estd em condi¢des inadequadas, sendo improprias ao consumo. O treinamento dos
manipuladores e uma vigilancia sanitaria bem exercida sdo elementos indispensaveis para a melhoria higiénico-
sanitaria das condigdes de comercializacdo dos produtos de origem animal.

Palavras-Chave: Analises microbioldgicas, Qualidade, Boas Préticas, Carne Bovina.

ABSTRACT - Due to its chemical composition, its large water content and its favorable pH meat is an excellent
substrate for wide variety of microorganisms may compromise their quality and health. This study evaluated the
quality of fresh beef sold in 25 outlets (two supermarkets, grocery stores seven and sixteen points of sale in
open-air markets) in Alexandria-RN. Microbiological analysis were performed (total count of mesophilic
bacteria, Staphylococcus spp., determination of the Most Probable Number (MPN) of fecal coliforms and
Salmonella spp.) and physicochemical (water activity and pH) of 35 beef samples to assess the sanitary
conditions of the establishments. Confirmed the presence of fecal coliform, mesophytic bacteria and
Staphylococcus spp. in 100% of establishments analyzed. Detect the presence of Salmonella in 16% of analyzed
samples. Was mixed for reading pH and water activity in all samples 5.62 + 0.34 and 0.87 + 0.11, respectively.
These data demonstrate that the meat sold in Alexandria-RN are inadequate, being unfit for consumption. The
training of handlers and a sanitary well exercised are indispensable for improving the sanitary conditions of
marketing of products of animal origin, thus avoiding contamination to humans.

Keywords : Microbiological Analysis, Quality, Good Practices, Beef.

INTRODUCAO
A carne bovina é um alimento amplamente (VBP) pecuéria de corte ficou acima de R$ 112
consumido no Brasil, sendo o consumo médio bilhdes, sendo que as exportacdes de carne bovina
brasileiro de 37,4 kg/habitante/ano (Brasil, 2013). superaram os US$ 5 bilhdes. Isto mostra a
Em 2008, de acordo com informagdes obtidas junto importancia da carne para o Brasil e a necessidade
ao Centro de Estudos Avangados em Economia do conhecimento dos fatores que contribuem para a
Agricola (CEPEA), o Valor Bruto da Producédo sua conservacdo sem, perder de vista aqueles que
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causam sua deterioracdo e, em consequéncia, 0S
micro-organismos deteriorantes trazem prejuizos
econdmicos e 0s patogénicos causam efetivamente
mais danos a salde publica (Marra, 2009).

A carne bovina é considerada um alimento nobre
para 0 homem pela qualidade das proteinas, e
principalmente pela presenca de 4&cidos graxos
essenciais (Ruiz et al., 2005). Todos os nutrientes
encontrados na carne sdo importantes a sadde
humana, sendo fundamental na regulacdo de
processos fisiologicos (Silva et al., 2011).

Apesar de suas qualidades, as carnes e seus
derivados estdo sujeitos a alteragdes por reacdes
quimicas, fisicas e microbioldgicas (Almeida-
Muradian, 2007). Fatores intrinsecos e extrinsecos,
como atividade de agua, pH, composicdo quimica,
temperatura e umidade podem alterar a microbiota
natural da carne de origem animal e contribuir para
a instalacdo e proliferacdo de patégenos (Cassin et
al., 1998; Garcia, 1996), estes sdo capazes de
produzir toxinas, podendo, assim, causar risco a
salide do consumidor quando ingeridos (Gongalves,
1998).

Segundo Lundgren et al. (2009), para se analisar a
carne exposta a comercializagdo, torna-se
necessario conhecer suas caracteristicas fisico-
quimicas, organolépticas e nutricionais, bem como
as condicOes de higiene, conservagéo, exposicdo e
comercializagdo. Ainda de acordo com 0 mesmo
autor, um aspecto importante a ser observado na
comercializagdo de produtos carneos de origem
animal ¢ a manutencdo da temperatura adequada
para cada alimento.

Dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
comprovam que as doencas de origem alimentar
sdo consideradas o maior problema de salde
publica em todo o mundo, sendo os manipuladores
referenciados como os principais veiculos de
contaminagdo, tendo em vista que sua participagdo
chega a atingir até 26% das fontes contaminantes
(Lundgren et al., 2009).

Em vérios municipios brasileiros existem falhas dos
sistemas de inspecdo e fiscalizagdo de produtos
alimenticios (Xavier & Joele, 2004). Dessa forma é
consideravel a necessidade de uma vigilancia
sanitaria regular sobre o comércio de carne bovina
in natura, uma vez que existe uma complexidade
nas formas de contaminacbes (Lundgren et al.,
2009). Além disso, é frequente verificar em cidades
pequenas, como Alexandria no Rio Grande do
Norte, a comercializagdo de carnes in natura
abatidas clandestinamente e exposta a venda em
estabelecimentos com condi¢Bes precérias de
higiene. Desta forma objetivou-se  obter
informacdes sobre as condicfes higiénico-sanitarias
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das carnes comercializadas no municipio de
Alexandria-RN.

MATERIAIS E METODOS
Amostras

O estudo foi realizado no municipio de Alexandria
no estado do Rio Grande do Norte, nos meses de
marco, abril e maio de 2011. Foram coletadas em
25 estabelecimentos  comerciais, sendo 2
supermercados, 7 mercearias, € 16 pontos de venda
em feiras livres, 35 amostras de carne bovina
resfriadas in natura, pesando 300g cada amostra.
Estas foram embaladas pelos funcionarios
utilizando  material do  proprio  comércio.
Imediatamente ap6s a compra, as amostras foram
identificadas, acondicionadas em recipientes
isotérmicos e transportadas ao Laboratério de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA)
da Universidade Federal Rural do Semi-Arido
(UFERSA), onde foram processadas no mesmo dia
da coleta.

Anélises Microbiolégicas

As andlises foram realizadas em camara de fluxo
laminar, previamente desinfectada. Pesou-se
assepticamente 259 de amostras de carne, que
foram transferidos para sacos plasticos de
“stomacher” estéreis contendo 225 mL de agua
peptonada  0,1%. As amostras foram
homogeneizadas durante dois minutos com auxilio
do aparelho “stomacher” e transferidas novamente
para um frasco estéril, considerando-se esta como a
diluigdo inicial de 10™. A seguir, 10 mL da primeira
diluicdo foram passados para um frasco contendo
90 mL de agua peptonada 0,1%, obtendo-se assim a
diluicdo de 107, a partir da qual foram obtidas as
demais diluicBes decimais até 10, sendo que para
as determinagdes microbioldgicas, considerou-se
apenas as diluicdes de 102 a 10°.

Foi realizada a contagem total de bactérias
meséfilas, Staphylococcus spp., enumeracdo do
Ndmero Mais Provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp. A
metodologia utilizada para realizacdo das analises
foi baseada na Instru¢cdo Normativa n° 62, de 26 de
agosto de 2003 do MAPA, que oficializa os
Métodos Analiticos para Analises Microbioldgicas
para Controle de Produtos de Origem Animal e
Agua (Brasil, 2003).

Contagem total de bactérias mesdfilas

Na contagem total de bactérias aer6bias mesofilas
as diluicbes de cada amostra foram semeadas, em
duplicata, utilizando-se a técnica de semeadura em
profundidade, empregando-se o meio "plate count
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agar". Logo ap6s as placas foram incubadas em
estufa a 37°C por 48 horas. Ap6s o devido periodo
foram contadas todas as UFC (Unidade Formadora
de Colbnias), em placas que contenham entre 25 e
250 coldnias.

Anélise de Staphylococcus spp.

Nas analises de Staphylococcus spp., foram
transferidas de cada diluicdo aliquotas de um ml
para placas de Petri devidamente esterilizadas
contendo o meio Baird Parker enriquecido com
solucdo de gema de ovo com telurito. Logo apos a
secagem, as placas foram incubadas em estufas a
37°C por 48h e passado o periodo realizadas as
contagens UFC/g.

Deteccéo de coliformes termotolerantes

Para a deteccdo das coliformes termotolerantes
utilizou-se a técnica de tubos mudltiplos, onde de
cada diluicdo eram transferidos 0,5 mL para tubos
com caldo lauril sulfato de sddio contendo tubos de
fermentacéo invertidos, incubados por 48h a 36°C
em banho-maria. Os tubos com formacdo de gas
foram transferidos para tubos contendo caldo E.C. e
incubados a 45,5°C por 48h para teste confirmativo
de coliformes termotolerantes.

Deteccéo de Salmonella spp.

Para pesquisa de Salmonella spp., utilizou-se 25g
de cada amostra triturada e diluida em 225mL de
solugdo salina peptonada 0,1% utilizada como pré-
enriquecimento, diluicdo esta que corresponde a 10°
! incubados a 36°C por 20 horas. Para o
enriguecimento, foram utilizados os caldos
Tetrationato (TT), Rappaport (RR) e caldo
Selenito-cistina, incubados juntamente com
aliquotas das amostras em tubos a 41 + 0,5°C em
banho-maria com circulagdo continua de agua por
24h. A partir dos caldos seletivos de
enriguecimento, foram repicados em placas de Agar
Eosina Azul de Metileno (EMB) e Agar Salmonella
Shigella (SS) incubados em estufa por 24h a 36°C.
Colbnias suspeitas foram submetidas a provas
bioguimicas para confirmacdo de Salmonella spp.

Analises fisico-quimicas

Posterior a realizacdo dos procedimentos
microbioldgicos, as amostras foram submetidas a
andlises fisico-quimicas, e para este procedimento
realizou-se a mensuragdo da atividade de agua e
pH. Para a medida de atividade de &gua utilizou-se
0 equipamento automatico testo 650 Water Activity
System, sendo realizadas as analises de acordo com
a recomendagdo do fabricante. A mensuragdo do
pH foi feita em um ponto da amostra, utilizando-se
0 phmetro marca HANNA, modelo HI 99163.
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RESULTADO E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expressos em logaritmo para que
se tenham uma distribuicdo normal, a média e o
desvio padrdo dos resultados das analises
microbiol6gicas realizadas em amostras de carne
bovina in natura adquiridas nas feiras livres,
mercearias e supermercados da cidade de
Alexandria-RN.

Observou-se que em 100% das amostras analisadas
foi detectada a presenca de coliformes
termotolerantes. A legislagdo brasileira para
alimentos comercializados (RDC n° 12/2001)
(Brasil, 2001), ndo preconiza parametros para
contagens dos coliformes termotolerantes em carne
bovina in natura, entretanto, preferiu-se neste
estudo realizar a verificagdo dos mesmos por que
sdo os mais utilizados como indicador da qualidade
higiénico-sanitaria.

Resultados iguais foram encontrados por Lundgren
et al. (2009) que detectaram 100% de positividade
para coliformes termotolerantes nas amostras de
carne bovina comercializada em feiras livres e
mercados publicos de Jodo Pessoa/PB.

A média dos logs do NMP (NUmero Mais Provavel)
dos coliformes termotolerantes foi 3,09 e 4,08
NMP/g para supermercados e feiras-livres
respectivamente.

Para Fung et al. (1980), contagens bacterianas
inferiores a 2 NMP/g indicam baixa contaminagéo,
contagens entre 3 e 4 UFC/g indicam contaminagéo
intermedidria e contagens entre 5 e 6 UFC/g alta
contaminacao.

De acordo com a classificacdo estabelecida pelos
autores supracitados, as feiras livres apresentaram a
média das amostras com contaminacgdo alta, para
bactérias mesdfilas, como observado neste trabalho
(tabela 1), e as mercearias e 0s supermercados
mostraram contaminacdo intermediaria em relacdo
aos mesmos micro-organismos. A contagem de
meséfilos é considerada alta, embora a legislacdo
ndo exija esta analise para carnes.

Valores superiores aos observados na Tabela 1
foram encontrados por Costa & Silva (2001) em
amostras de carne-de-sol elaborado com baixos
teores de cloreto de sédio provenientes de
estabelecimentos inspecionados, onde as médias da
contagem total de bactérias mesofilas foram 6,2
LogUFC/g, e nas comercializadas sem inspecédo
foram 7,4 LogUFCl/g.

A contagem de bactérias mesofilas é utilizada para
indicar a qualidade sanitaria, de modo que estando
presentes em altas contagens é indicador de
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insalubridade, pois a maioria dos micro-organismos alimentos mal conservados efou preparados
patogénicos sdo mesodfilos e sua presenca requer inadequadamente, podendo representar assim riscos
atencdo pela possibilidade de multiplicacdo nos para a salde (Franco & Landgraf, 1996).

Tabela 1 — Média e desvio padrdo dos resultados das analises microbiolégicas de carne bovina in natura
comercializadas no municipio de Alexandria-RN, 2011.

Locais Col. Termotolerantes Bac. Mesofilas Staphylococcus spp. Salmonella
(LogNMP/qg) (LogUFC/g) (Log UFCl/qg) spp.
Feiras-livres 4,08 +1,09 5,41 +1,97 487 +1,74 3122
Supermercados 3,31+2,03 3,35 +2,07 2,38+£1,90 0/4
X/S TOTAL 3,74+£1,42 4,6+229 4+21 4/35
Frequéncia 100% 100% 100% 11,4%

X = Média; S = Desvio padrdo; NMP/g = Nimero mais provavel por grama; UFC/g = Unidade formadora de
coldnia por grama; Col. = Coliformes; Bac. = Bactérias

Quanto a contagem de Staphylococcus spp. em supermercados (2,8%) apresentaram presenca
observou-se que as amostras apresentaram média de Salmonella spp., demonstrando que esses
de 2,38 LogUFC/g para supermercados e 4,87 produtos estavam improprios para 0 CONsSumo.
LogUFC/g para feiras-livres. Pode-se observar que Constatou-se que dos 35 estabelecimentos
existiu uma relacdo entre altas contagens de analisados, 4 (11,4%) apresentaram Salmonella spp.
aerdbios mesofilos e Staphylococcus spp. para as O consumo de alimentos infectados por esta
amostras oriundas das feiras livres. bactéria pode causar quadros graves de
salmonelose, caracterizada por dores abdominais,
Apesar da Legislacdo Brasileira ndo especificar vOmito, diarréia, e é especialmente prejudicial aos
padrdes quanto a contagem de bactérias mesofilas e grupos considerados de risco (criangas, idosos,
Staphylococcus spp. em carne bovina in natura, gravidas e imunodeprimidos), podendo gerar
Silva (1995) afirma que um alimento dessa quadros mais complicados e provocar multiplicagdo
natureza, que contenha elevada contagem deste micro-organismo no sangue e causar a morte
microbiana apresenta graves riscos de estar do paciente (Bau et al., 2001).
deteriorado, além de ter suas caracteristicas
nutricionais e sensoriais comprometidas. O desenvolvimento de micro-organismos €
favorecido por caracteristicas intrinsecas da carne,
A legislagdo brasileira exige auséncia de particularmente sua composi¢do quimica, elevada
Salmonella spp em 25g de carne. A presenca desses disponibilidade de agua (Aw) e pH préximo a
micro-organismos em carne bovina deve-se, muitas neutralidade (Contreras et al., 2003).
vezes, a praticas inadequadas de obtencdo,
processamento e comercializagdo deste produto A média das andlises fisico-quimicas das carnes
(Brasil, 2001). bovinas comercializadas no municipio de

Alexandria esta expressa na Tabela 2.
Das trinta e cinco amostras analisadas, trés
amostras de feiras-livres pesquisados (8,5%) e uma

Tabela 2 - Média das andlises fisico-quimicas das carnes bovinas comercializadas no municipio de Alexandria-
RN, 2011.

Locais pH Aw
Feiras-livres 5,55+ 0,24 0,97 £ 0,04
Mercearias 5,67 +0,27 0,86 + 0,16
Supermercados 5,84 £ 0,34 0,87 +£0,11
XIS TOTAL 5,62 + 0,26 0,93+0,10

X = Média; S = Desvio padrao; Aw = Atividade de &4gua

A A, superior a 0,83 permite o crescimento de que confere a carne uma boa qualidade para a
micro-organismos deterioradores e patogénicos venda.

causadores de infec¢des alimentares (Salmonella

sp., Clostridium perfringens e  Vibrio CONSIDERACOES FINAIS
parahaemolyticus) e de intoxicacGes (Bacillus

cereus, Staphylococcus aureus e Clostridium Os estabelecimentos de Alexandria-RN, néo
botulinum) (Leitdo, 1994). Em termos de pH, a seguem as normas estabelecidas para a venda de
carne se mostrou uniforme, a média foi de 5,6, o carne bovina in natura, o que levou a elevada
ideal segundo LANARA, (1981) é de 5,8 4 6,2. O contaminacdo por coliformes termotolerantes,
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Staphylococcus spp. e mesofilos das amostras
analisadas, indicando a ma qualidade higiénico-
sanitario do produto, bem como a presenca
Salmonella spp., tornando-o impréprios para
consumo humano.

Apesar de haver uniformidade na leitura de pH e
atividade de agua, a carne é imprépria para o
consumo, denotando uma necessidade de vigilancia
sanitaria eficiente na fiscalizacdo da
comercializagdo dessa carne especialmente nas
férias livres, onde os indices de contaminagdo sdo
ainda maiores.
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