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RESUMO

LIVI, Vanderléia. Avaliacdo microbiologica e fisico-quimica de carne moida
comercializada nos principais supermercados de Pato Branco - PR. 2015. 39f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Quimica) — Universidade

Tecnologica Federal do Parana. Pato Branco, 2015.

Atualmente a carne moida é amplamente utilizada, por oferecer uma excelente fonte
de nutrientes e pela diversidade de pratos que permite elaborar. Porém, a moagem
da carne favorece a instalagdo e a multiplicagdo de microrganismos que podem
causar infeccbes, por haver um aumento significativo da superficie de contato. E
como todo produto de origem animal possui caracteristicas intrinsecas, constituindo-
se num meio propicio ao desenvolvimento de agentes patogénicos. Esse estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica de carne
moida bovina de 12 e de 22 comercializadas nos principais supermercados de Pato
Branco—PR., onde foram coletadas 32 amostras em 4 supermercados, sendo duas
amostras em cada estabelecimento, durante quatro semanas consecutivas. Sendo
realizadas semanalmente as seguintes analises microbioldgicas e fisico-quimicas:
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Coliformes Termotolerantes, Coliformes
Totais, Teor de Gordura, Teor de Proteina, Umidade, Cinzas , pH e Atividade de
Agua. Todas as amostras analisadas apresentaram-se dentro dos padrbes da

legislacao vigente.

Palavras-chave: carne moida, andlise microbiolégica, analise fisico-quimica.



ABSTRACTS

LIVI, Vanderléia. Microbiological and physical-chemical evaluation of grounded meat
sold in main supermarkets of Pato Branco—PR. 39f. Conclusion Course Work
(Chemistry Bachelor) — Federal Technological University of Parana. Pato Branco,
2015.

Nowadays, the ground beef is widely used in order to offer an excellent source
of nutrients and diversity of dishes that can be elaborated. However, the grinding of
the meat favors the installation and the multiplication of microorganisms that can
cause infections, because there is a significant increase in the contact surface. Also,
like any animal product, it has intrinsic characteristics, as being a medium conducive
to the development of pathogens. This study aimed to evaluate the microbiological
quality and physicochemical bovine ground meat first and second sold in major
supermarkets in Pato Branco-PR, where 32 samples were collected in four
supermarkets, two samples in each establishment, for four consecutive weeks. Being
weekly performed, the following microbiological and physical-chemical analyzes:
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, thermotolerant Coliforms, Total Coliforms,
fat content, protein content, moisture, ash, pH and water activity. All samples were

within the standards of the law.

Keywords: Ground meat, Microbiological analysis, Physical and chemical analysis.
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1 INTRODUCAO

As carnes sdo os tecidos que recobrem o esqueleto dos animais, além de
outras partes comestiveis. A carne moida é definida como “produto carneo obtido a
partir da moagem de massas musculares de carcagas de bovinos, seguido de
imediato resfriamento ou congelamento” (BRASIL, 2003).

A carne bovina € composta por proteinas de alto valor biolégico, gordura,
vitaminas, carboidratos, 4gua e sais minerais, sendo de fundamental importancia na
alimentagdo humana, se caracterizando como um alimento rico em nutrientes que
fornece a energia essencial e necessaria para a manutencdo das fungdes vitais do
organismo humanao.

Pela rigueza em nutrientes, a carne bovina é um excelente meio de cultura
para o crescimento de uma ampla gama de microrganismos, pois apresenta fatores
intrinsecos como composicao quimica, elevada atividade de agua e pH préximo a
neutralidade. Fatores extrinsecos como umidade, temperatura ambiente e
composicdo quimica da atmosfera podem alterar a microbiota natural da carne e
contribuir para o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes,
sendo a temperatura ambiental o fator extrinseco de maior importancia e
determinante na multiplicagdo microbiana (DORTA, 2014).

Os produtos carneos sao 0s primeiros na lista dos alimentos envolvidos em
toxinfeccdo alimentar em todo o mundo, sobretudo em preparo de alimentos
coletivos. Além desta, ainda outras doencas sdo passiveis de serem transmitidas:
doencas parasitarias, como a teniase e a cisticercose, e as toxinfec¢des alimentares
de origem microbianas, causadas por ingestao de carne contaminada com bactérias
patogénicas, como a Salmonella e a Escherichia coli.

A seguranca alimentar € uma preocupa¢do constante do setor alimenticio,
bem como dos consumidores, visto, a possibilidade de veiculacdo de doencas de
origem alimentar, caso a ingestdo de um desses alimentos esteja contaminado por
um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida (LIVONI, 2013).

Dessa forma, o presente trabalho busca avaliar a qualidade da carne moida
bovina comercializada nos principais supermercados de Pato Branco-PR, através de

analises microbiologicas e fisico-quimicas de acordo com a legislacéo vigente.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar e comparar a qualidade microbiologica e fisico-quimica de 32
amostras de carne moida bovina comercializadas em quatro principais

supermercados de Pato Branco, durante quatro semanas do més de setembro de
2015.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar a qualidade microbiolégica da carne moida nos parametros para
pesquisa de Salmonella spp., coliformes totais, coliformes a 45°C, e
Staphylococcus coagulase positiva. Verificar se atende a legislacao vigente.

e Analisar a qualidade fisico-quimica dos parametros: teor de gordura, teor de

proteina, umidade, cinzas, pH e atividade de agua (Aw).
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CARNE

Carne é o conjunto de tecidos de cor e consisténcia caracteristicas, que
recobre o esqueleto dos animais. Comercialmente, denomina-se carne todas as
partes dos animais que servem de alimento ao homem. De uma forma geral,
constitui-se de 75% de agua, 19% de proteina, 3,5% de substancias ndo proteicas
soluveis e 2,5% de gorduras.

Dentre todos os produtos de origem animal, a carne € utilizada pelo homem
como uma das mais importantes fontes de alimentacao, ja que € rica em proteinas
de alto valor biolégico pelos aminoacidos essenciais que a compdem,
micronutrientes, fonte de ferro, vitaminas do complexo B e zinco, decorrendo dai a
importancia do seu consumo (CONCEICAO, 2009).

A carne passa a ser um produto carneo quando suas propriedades de carne
fresca sédo alteradas por um ou mais dos seguintes procedimentos: moagem,
floculacdo ou emulsdo, adicdo de temperos, adicdo de agentes da cura ou
tratamento térmico. Um produto carneo bastante utilizado devido a versatilidade em

preparacdes culinarias € a carne moida (CONCEICAOQ, 2009).

3.1.1 Qualidade da Carne

Os fatores extrinsecos como a espécie, sexo, raca, alimentacdo e manejo,
assim como os fatores intrinsecos (caracteristicas estruturais, condi¢cdes de
armazenamento e processos postmortem) levam a diferencas na qualidade final da
carne. Também o tratamento térmico ao qual é submetida essa carne, influi em suas
caracteristicas finais, decorrendo principalmente da degradacdo de acUcares, da
pirélise de proteinas e aminoacidos, da degradacéo de lipidios ou da interacdo de
dois ou mais desses componentes (FERREIRA, 2012).

3.1.2 Carne Moida

A carne moida € o produto carneo obtido a partir da moagem de massas

musculares de carcacas de bovinos ou bubalinos, seguido de imediato resfriamento
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ou congelamento. A matéria-prima a ser utilizada devera estar isenta de tecidos
inferiores como o0ssos, cartilagens, gordura parcial, tenddes, coagulos, nodos
linfaticos, etc. A rotulagem deve conter a expressdao Carne Moida seguida de
expressdes ou denominacdes que caracterizem a sua temperatura e espécie animal
da qual foi obtida. O sexo do animal e o corte da qual foi extraida € facultativo desde
gue, se constitua exclusivamente de massas musculares que o constituem (BRASIL,
2003).

A carne moida fresca geralmente apresenta uma contagem microbiana maior
em relagdo ao corte de pecas inteiras, isso se deve ao fato desta carne apresentar
uma superficie de contato maior, contribuindo assim para o desenvolvimento de
microrganismos, principalmente bactérias aerdbias que, com frequéncia causam
deterioracdo com o0 aumento da temperatura. Quanto maior a manipulacéo da carne,

maior também é a chance de contaminacéo.

3.2 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E QUIMICAS DA CARNE

A carne bovina € rica em proteinas, acidos graxos essenciais, vitaminas do
complexo B (tiamina, riboflavina, niacina, acido fdlico e pantoténico, B6, B12) e
minerais (K, P, Mg, Fe, Zn). Suas taxas de gordura e colesterol sdo semelhantes as
da carne de aves e suinos. Porém seus teores de ferro sdo mais elevados
(FRANCO, 2002).

A elevada concentragcdo de proteinas de alto valor biolégico € uma
caracteristica positiva da carne, motivada pela concentracdo de aminoacidos
essenciais e sua digestibilidade. As gorduras também tem sua importancia por
contribuirem para o sabor, aroma e maciez da carne, fornecem &cidos graxos
essenciais e também auxiliam na absorcdo das vitaminas lipossoluveis A, D, E e K
(GRACIA, 2011).

Ao longo do seu processamento, a carne sofre transformagdes chamadas de
“conversao do musculo em carne”. Isso significa que o musculo de um animal vivo
tem, em determinados aspectos, caracteristicas fisico-quimico-estruturais muito
diferentes da carne destinada para consumo humano. Assim, a composi¢do média
dos musculos de bovinos, apds o “rigor mortis” € a seguinte: dgua 75%, proteinas
19%, lipideos 2,5%, carboidratos 1,2%, compostos nitrogenados soluveis 1,6% e
compostos inorganicos 0,75% (MARCHI, 2006).
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Os produtos carneos sao os primeiros na lista dos alimentos envolvidos em
toxinfecgdo alimentar em todo o mundo, sobretudo em preparo de alimentos
coletivos. Além desta, ainda outras doencas sdo passiveis de serem transmitidas:
doencas parasitarias, como a teniase e a cisticercose, e as toxinfec¢des alimentares
de origem microbianas, causadas por ingestao de carne contaminada com bactérias
patogénicas, como a Salmonella e a Escherichia coli (BARROS, 2014).

Para ser considerada propria para consumo, a carne moida deve ter pH entre
5,8 e 6,2 (BRASIL, 1989), possuir no maximo 3% de agua como ingrediente opcional
e ser mantida resfriada a temperatura de 0 a 4°C, ou congelada a -18°C (BRASIL,
2003).

3.3 FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE DA CARNE

As carnes devem corresponder as expectativas do consumidor, no que se
refere aos atributos de qualidade sanitaria, nutritiva e organoléptica. A sensacao da
textura da carne é determinada por varios fatores, incluindo a quantidade de gordura
intramuscular, o tecido conjuntivo, o complexo de actomiosina e a capacidade de
retencdo de agua. J& a temperatura tem grande influéncia na maciez da carne,
podendo ocorrer encurtamento muscular, afetando assim, sua maciez (GRACIA,
2011).

A carne é o mais perecivel de todos os alimentos importantes e apresenta
uma composi¢do quimica abundante em nutrientes necessarios para o crescimento
de bactérias, leveduras e bolores. Possui alta atividade de agua e o seu pH favorece
o crescimento da maioria dos microrganismos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

O pH muscular é um dos fatores que sofre consideravel alteracdo apds a
morte do animal, dependendo inclusive das condigcdes em que o animal foi abatido.
No animal vivo e higido, esse pH esta bem préximo a neutralidade; no entanto, apés
0 abate, a conversdo do glicogénio muscular resulta em producdo de acido latico,
provocando uma ligeira queda no pH muscular ap6s o rigor mortis. Porém, mesmo
apos a queda do pH, os microrganismos ainda encontram um ambiente favoravel a
sua multiplicacdo, principalmente quando outros fatores que favorecem o
desenvolvimento microbiano estdo presentes. Entre esses fatores, pode-se citar a
atividade de agua, que é superior a 0,98, e o fato da carne ser altamente nutritiva,

tornando-se um substrato adequado para a proliferacdo de microrganismos
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patogénicos ou deteriorantes, tais como bactérias, bolores e leveduras (MARCHI,
2006).

No caso da carne moida, a moagem € um fator adicional que pode favorecer
a contaminacao e a multiplicacdo de microrganismos. As maquinas de moer carne,
por exemplo, nem sempre séo lavadas e sanitizadas adequadamente, o que expde
ainda mais a contaminacgéo (LIVONI, 2013).

A boa qualidade da carne moida ndo depende somente da sua obtencéo de
forma higiénica, mas também de suas caracteristicas fisico-quimicas, como pH,
umidade, proteinas, o que tém influéncia na sua vida util.

E importante controlar a proliferagdo microbiana tanto nos ambientes de
processamento e comercializacdo de alimentos, quanto nos equipamentos,
utensilios e principalmente nos manipuladores, bem como observar a temperatura
ideal para conservacdo dos alimentos, pois armazenamento improprio, mas
condicdes de higiene dos utensilios, equipamentos e manipuladores podem
constituir riscos de contaminacao nos alimentos e a saude dos consumidores (HIRT,
2014).

3.4 PRINCIPAIS PATOGENOS DE ORIGEM ALIMENTAR

Esses microrganismos indicadores séo utilizados na avaliacdo da qualidade
microbiolégica da agua e de alimentos ha longo tempo, devido as dificuldades
encontradas na deteccdo de microrganismos patogénicos. Microrganismos
indicadores sdo grupos ou espécies que, quando presentes em um alimento, podem
fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacéo de origem fecal, provavel
presenca de patdégenos ou deterioracdo potencial do alimento, além de poderem
indicar condi¢Bes sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou
armazenamento (FRANCO & LANDGRAF, 2002).

Os microrganismos mais importantes e responsaveis pelas principais doencas
de origem alimentar, também s&o utilizados como indicadores para avaliar as
condi¢cOes de seguranca e higiene a que o produto foi submetido e a sua qualidade
final. As infec¢des intestinais, exceto as toxemias, sdo normalmente transmitidas por

alimentos ou agua contaminada (PELCZAR, 1981).
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3.4.1 Coliformes Totais

Este grupo é composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, gram-
negativas em forma de bastonetes e capazes de fermentar a lactose com producéao
de gas, quando incubadas a 35-37°C, por 48 horas. Os géneros de bactérias que
compdéem  sao Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella
predominantemente. Os coliformes totais sdo encontrados nas fezes, mas tambéem
estdo presentes em outros ambientes como vegetais e 0 solo, a consequente
presenca desses microrganismos nos alimentos néo indica necessariamente,
contaminacdo fecal ou ocorréncia de enteropatdgenos (FRANCO & LANDGRAF,
2002).

Os coliformes totais constituem um importante grupo por serem indicadores
de contaminacéo fecal e devido ao fato dos coliformes serem destruidos com certa
facilidade pelo calor, sua contagem é utii em testes de contaminacdo poés-
processamento (FORSYTHE, 2002).

3.4.2 Coliformes Termotolerantes

De acordo com FRANCO E LANDGRAF (2002), os coliformes termotolerantes
sdo microrganismos que fazem parte da flora intestinal de animais de sangue
guente. Sao bacilos gram-negativos, ndo esporulados, capazes de fermentar lactose
com producdo de gas, pertence a familia Enterobacteriaceae. Sdo representados
pelos géneros: Enterobacter, Klebsiella e Escherichia.

A presenca de E.coli em alimentos indica contamina¢cdo microbiana de origem
fecal, portanto o alimento estd em mas condicdes de higiene. A pesquisa de
coliformes fecais ou de E.coli nos alimentos fornece, com maior seguranca,
informacgOes sobre as condicbes higiénicas do produto e melhor indicacdo da
eventual presenca de enteropatégenos (FRANCO & LANDGRAF, 2002).

Segundo FORSYTHE (2002), alguns sorotipos E.coli, como a
enterohemorragica, além de causar reacdes indesejaveis nos alimentos, sao

patogénicas, podendo causar graves toxinfeccbes em seres humanos.

3.4.3 Salmonella
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Sao bactérias gram-negativas, pertencentes a familia Enterobacteriaceae,
anaerodbias facultativas, ndo esporuladas. Encontra-se muito difundidas na natureza,
tendo como reservatério principal o trato intestinal de pessoas e de animais. A
intoxicacao direta ocorre pela ingestdo de alimentos contendo um elevado namero
de microrganismos.

A taxonomia do género Salmonella é baseada na composicdo de seus
antigenos de superficie, que sdo o0s antigenos somaticos, os flagelares e os
capsulares. A temperatura 6tima para o crescimento deste microrganismo esta na
faixa de 35°C a 37°C, sendo a minima de 5°C e maxima de 47°C. Por ndo formarem
esporos, sao relativamente termotoleraveis, sendo que a maioria das espécies nao
resiste a temperaturas superiores a 60°C.

Suportam uma variagao de pH entre 4,5 e 9,0 com pH 6timo entre 6,5e 7,5. A
Salmonella apresenta uma atividade de agua ideal para seu crescimento entre 0,94
e 0,99. Nos alimentos a Aw de 4gua em torno de 0,20 garante uma sobrevivéncia
por longos periodos de tempo, porém sem ocorréncia de multiplicacdo. S&o
bactérias bastante sensiveis ao cloreto de sodio, ndo toleram concentracfes de sal
superiores a 9%, esses valores dependem de outros fatores como pH e temperatura
(FRANCO & LANDGRAF, 2002).

Para GAVA (1999) as infeccBes causadas pela Salmonella ocorrem devido a
sua producao de endotoxina, um complexo polimolecular constituido principalmente
de proteinas, polissacarideos e lipidios, que sera liberado como rompimento (“lysis”)
da célula. Os alimentos que normalmente apresentam contaminacdo sdo produtos
de ovos, carnes e derivados, saladas e outros alimentos de origem animal.

O género Salmonella é constituido por muitas espécies patogénicas ao
homem e animais. As quais séo diferenciadas entre si e de outras enterobactérias
por meio de reacdes bioquimicas, abrangendo-se as caracteristicas das col6nias em
meios diferentes e a tipificagdo sorologica (PELCZAR et al. 1981).

Conforme FRANCO E LANDGRAF (2002), as Salmonellas sdo agentes
responsaveis pela febre tiféide, causada pela Salmonella typhi, pela febre paratiféide
(febres entéricas) causadas por Salmonella paratyphi e pelas salmoneloses
(enterocolites) causadas por Salmonella spp. A transmissdo dessas doencas
acontece pela ingestdo de &gua e alimentos contaminados com um numero

significativo de cepas ativas.
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3.4.4 Staphylococcus aureus

O género Staphylococcus pertence a familia Micrococcaceae, suas espécies
sao curvas, gram-positivas, nao esporogénicas, iméveis, catalase positiva e podem
desenvolver-se na presenca ou na auséncia de oxigénio.

Estes microrganismos estdo bastante difundidos no ambiente, tendo seu
habitat natural as fossas nasais. A partir do nariz os microrganismos difundem-se
pelo rosto, maos e por toda pele do individuo. Tais cepas também estdo presentes
em animais, no solo e no ar. Elas podem facilmente ser encontradas nos alimentos,
devido a manipulacdo inadequada das pessoas.

A espécie S.aureus esta associada a doencas estafilocécicas, sejam elas de
origem alimentar ou ndo. As doencas relacionadas com esta cepa vado desde
gastrenterites a infecgbes localizadas (mamites, abscessos), generalizadas
(spcemias), além de enfermidades relacionadas a producédo de toxinas (dermatoses,
sindrome do shock téxico) (SILVA, 2000).

Para FRANCO E LANDGRAF (2002), as bactérias de S.aureus dividem-se
em planos diferentes, quando vistos ao microscopio aparecem na forma de cachos
de uva. Estas cepas necessitam de Aw menor do que as demais bactérias
mesofilas, sdo facultativas, multiplicando-se com maior facilidade em condicbes
aerdbias quando produzem catalase, sdo capazes de suportar concentracfes de
cloreto de s6dio em cerca de 10%, de 0,01 a 0,05% de cloreto de litio. Tem sua
temperatura 6tima entre 40°C e 45°C, mas desenvolvem-se na faixa de 7°C a 47,8°C
(as enterotoxinas sdo produzidas entre 10°C e 46°C). O pH 6timo de crescimento
fica entre 6,0 e 7,0, podendo se desenvolver em pH na faixa de 4,0 e 9,8.

Os S.aureus sdo bactérias mesdfilas, que em grande quantidade € uma
indicagdo de perigo potencial & saude publica devido a enterotoxina estafilocécica,
bem como a sanificacdo quando envolve um processo de manipulacdo do alimento.
A contagem dessas espécies tem como objetivo a salude da populacdo, para
confirmar o envolvimento em surtos de intoxicagdo alimentar, e outro relacionado
com o controle da qualidade higiénico-sanitaria dos processos de producdo de
alimentos.

De acordo com GAVA (1999), os S.aureus produzem enterotoxinas que Sao

responsaveis pela infeccdo alimentar que causa gastroenterite ou inflamacéo nas
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mucosas gastricas e intestinais. Esta intoxicacdo € muito comum, principalmente no

verao pela ma preparacéo dos alimentos.

3.5 PARAMETROS DE QUALIDADE

A legislacédo brasileira, através da resolucdo RDC de n° 12 de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001), define como parametro de qualidade microbiologica da carne
in natura, na qual se enquadra a carne moida, a auséncia de Salmonella spp. em 25
gramas de amostra. Esta bactéria esta envolvida em diversos surtos alimentares em
todo o mundo, podendo provocar danos graves a saude e, apesar de no Brasil ndo
existirem pesquisas conclusivas sobre a epidemiologia de surtos envolvendo essa
bactéria, diversos estudos demonstram sua presenca em alimentos carneos.

Visando a seguranca dos alimentos, a contagem de coliformes
termotolerantes, assim como a pesquisa da presenca de Salmonella, tem sido
utilizada para avaliar as condi¢cBes higiénico-sanitarias dos alimentos, e também
estudos de portadores de Staphylococcus aureus, com finalidade epidemiolégica
(FRANCO, 2003).

Os produtos carneos sdo os primeiros na lista dos alimentos envolvidos em
toxinfeccdo alimentar em todo o mundo, sobretudo em preparo de alimentos
coletivos. Além desta, ainda outras doencas sdo passiveis de serem transmitidas:
doencas parasitarias, como a teniase e a cisticercose, e as toxinfecées alimentares
de origem microbianas, causadas por ingestdo de carne contaminada com bactérias
patogénicas, como a Salmonellae a Escherichia coli (BARROS, 2014).

Na maioria dos surtos descritos de Escherichia coli, a transmisséo foi
veiculada através de alimentos de origem bovina, tendo sido a carne moida, crua ou
mal passada, implicada em quase todos os surtos documentados e mesmo em
casos esporadicos (LIVONI, 2013).

Condicbes sanitarias deficientes durante o abate dos animais, cozimento
inadequado, armazenamento impréprio e falta de higiene dos utensilios e
equipamentos e dos manipuladores podem constituir um risco aos consumidores.
Dependendo do microrganismo envolvido, os sintomas podem ser desde um
desconforto intestinal moderado a desidratacdo severa, ou diarréia hemorragica e
morte (MARCHI, 2006).
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4 METODOLOGIA

4.1 COLETA DAS AMOSTRAS

Foram coletas amostras de carne moida em quatro principais supermercados
da cidade de Pato Branco-PR da forma como é comercializada na cidade. Desta
forma foi adquirido semanalmente uma amostra de carne de primeira e uma de
carne de segunda em cada supermercado durante quatro semanas, perfazendo um
total de 32 amostras de carne moida. As amostras foram compradas a granel,
mantidas na embalagem original do estabelecimento, identificadas e armazenadas
em caixa térmica com gelo até o laboratério de Alimentos e Agua (LAQUA) da
UTFPR Campus Pato Branco, onde foram realizadas as andlises microbioldgicas e

fisico-quimicas.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas foram realizadas no LAQUA no mesmo dia da
compra das amostras. A RDC 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) preconiza como
padrdo de qualidade microbioldgica para a carne carne moida somente a auséncia
de Salmonella sp em 25 g de alimento. Entretanto vimos a necessidade de
ampliarmos a nossa pesquisa, por perceber que os indicadores de seguranca do
alimento, higiene do processamento e higiene do estabelecimento também podem
afetar a qualidade da carne comercializada. Desta forma foi realizado além da
analise de Salmonella spp., contagens de Coliformes Totais, Coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positiva segundo os métodos oficiais da Instrucdo
Normativa n° 62/2003 do MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (BRASIL, 2003).

4.2.1 Pesquisa de Salmonella spp
A andlise de Salmonella spp foi realizada segundo a Instru¢do Normativa n°

62/2003 do MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2003).



22

A anadlise iniciou-se com a transferéncia de 25 g de amostra de para um
frasco contendo 225 mL do meio de cultura Agua Peptonada Tamponada (APT) com
incubacdo a 35°C por 24 horas em estufa. Esta etapa € o pré - enriquecimento ou
enriquecimento nao seletivo, onde recupera-se as células injuriadas, restabelecendo
as condicoes fisioldgicas ideais do microrganismo, para que ocorra crescimento e
multiplicagao bacteriana.

A segunda etapa € o enriquecimento seletivo, onde transferiu-se 0,1 mL do
sub-cultivo crescido no pré-enriguecimento seletivo para um tubo contendo 10 mL de
Caldo de Rappaport Vassiliadis (RV), e também 1,0 mL do sub-cultivo em caldo
Tetrationato, ambos foram incubados em banho-maria a temperatura de 42°C por 24
horas.

A partir dos caldos seletivos de enriqguecimento foram repicados sobre a
superficie de placas de Petri contendo meio agar verde brilhante vermelho de fenol
lactose sacarose (BPLS) e agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) incubadas a 35°C
durante 24 horas. ApOs isso verificou-se se ocorreu crescimento de coldnias e
determinou-se a presenca ou ndo de Salmonella spp através de testes bioquimicos
em sorologicos.

Para os testes bioquimicos foram utilizados tubos contendo Agar Triplice
Acucar e Ferro (TSI), com o auxilio de uma agulha de inoculacédo foram inoculados a
cultura obtida nas placas de BPLS e XLD, por picada no fundo e estrias na rampa.
Foram incubados esses tubos a 35°C por 24 horas, apos o tempo de incubacéo
observou-se se houve ocorréncia tipica de Salmonella: rampa alcalina (vermelho),
fundo acido(amarelo), com producdo de gas, com ou sem producdo de H2S
(escurecimento ou ndo do fundo)

Ainda para os testes bioquimicos, foram utilizados tubos contendo Agar Lisina
Ferro (LIA) foram inoculados a cultura obtida nas placas de BPLS e XLD, por picada
no fundo e estrias na rampa. Foram incubados a 35°C por 24 horas, ap0s o tempo
de incubagdo observou-se se houve ocorréncia tipica de Salmonella: fundo e
rampas alcalinos (roxo), com ou sem producdo de H2S (escurecimento ou ndo do
fundo).

Para os testes soroldgicos foram utilizados cepas provenientes das placas de
BPLS e XLD purificadas em placas contendo &gar nutriente (NA). Foram realizados
testes Sorolégicos Somatico e Teste Sorolégico Flagelar, onde se observa a

presenca de Salmonella através da presenca de aglutinacéo/floculagédo do soro.
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4.2.2 Coliformes totais

A andlise de Coliformes Totais seguiu 0 teste presuntivo e confirmativo
Inicialmente realizou-se as diluicbes necessérias, com 25 g de amostra, as quais
foram diluidos em 225 mL de solugdo agua peptonada 0,1% originando a diluicao
101, e em seguida foram realizadas as diluicdes 102, 103 e 10 em tubos contendo
9 mL de agua peptonada.

Para o teste presuntivo adicionou-se 1 mL de cada diluicdo em trés séries de
trés tubos contendo 10 mL do meio LST (Lauril Sulfato Triptose) e um tubo de
Durhan invertido em cada um deles. Estes tubos foram incubados a 35°C por 48
horas. Sendo considerado teste positivo para os tubos que apresentaram gas no
interior do tubo de Durhan, como resultado da fermentagédo de lactose produzindo
acido e gas.

Para a realizacao do teste confirmativo retirou-se uma aliquota com auxilio de
uma alca de platina de cada tubo de LST com sub-cultivo crescido, e colocado em
tubos contendo 10 mL de Caldo Verde Brilhante Bile Lactose (VB) e um tudo de
Durhan invertido para confirmar a presenca de coliformes totais, incubados
novamente em estufa a 35°C por 48 horas. O resultado do teste é evidenciado pelo
comportamento da bactéria que ao crescer fermenta a lactose produzindo gas, que
fica aprisionado do interior do tubo de Durhan, o que caracterizara positivo.
Consultou-se a tabela de niumero mais provavel para obter o numero de coliformes

totais presente na amostra.

4.2.3 Coliformes termotolerantes

A analise de Coliformes termotolerantes seguiu teste presuntivo e
confirmativo segundo a Instrucdo Normativa n® 62/2003 do MAPA — Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

Para confirmacédo da presenca de coliformes termotolerantes realizou-se o
mesmo procedimento descrito para os coliformes totais, porém os sub-cultivos dos
tubos positivos, do teste presuntivo (LST) foram inoculados em tubos contendo
Caldo EC que é seletivo para Escherichia coli pela técnica de nimero mais provavel,

e incubados em banho—maria & temperatura de 44,5°C por 48 horas.



24

Sao considerados positivos os tubos de Durhan que contem bolha de ar.
Consultou-se a tabela de niumero mais provavel para obter o nimero de coliformes a

45°C presente na amostra.

4.2.4 Contagem de Estafilococos Coagulase Positiva (Estaficocos Aureus)

A analise de Contagem de Estafilococos coagulase positiva foi realizada
segundo a Instrucdo Normativa n® 62/2003 do MAPA — Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

Foram homogeneizadas 25 g de amostra de carne em 225 mL de agua
peptona, (diluicdo 1071), partir da diluicdo 10! foram realizadas as demais diluicdes
necessarias. Foram selecionadas trés diluicdes adequadas (101, 102 e 10%9),
inoculadas 0,1 mL de cada diluicdo na superficie de placas de Agar Baird-Parker
(BP), espalhado o inoculo com o auxilio de uma alca de Drigalski, até que todo o
excesso de liquido seja absorvido. Foram incubas as placas invertidas a 35/37°C por
45/48 horas. ApoOs o periodo de incubacao foram contadas as placas contendo de 20
a 200 colbnias. Foram contadas as coldnias tipicas que sdo circulares, pretas ou
cinza escuras e com halo transparente, também foram contadas as coldnias
atipicas.

Foram selecionadas no minimo 5 colénias de cada tipo para o teste de
coagulase. Foi transferida cada colénias para tubos de caldo Infusdo Cérebro
Coracédo (BHI). Foram incubados os tubos a 35°C por 24 horas. Apés o periodo de
incubacéo foi realizado o teste de coagulase positiva, onde foi transferido 0,2 mL de
cada cultura obtida de BHI mais 0,5 mL de coagulase plasma EDTA. Foram
encubadas a 35°C e observadas periodicamente, durante 6 horas, se houve ou nao
a formacédo de coagulo. Foi calculado o nimero de UFC/g em funcdo do niamero de
colbnias contadas e confirmada a coagulagéo.

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
As analises fisico-quimicas foram realizadas no LAQUA. Foram realizados os

seguintes parametros: teor de gordura, teor de proteina, teor de umidade, teor de

cinzas, pH e atividade de agua (Aw).
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4.3.1 Determinacéo do teor de gordura

A porcentagem de gordura foi determinada segundo métodos analiticos
oficiais para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes.
(LANARA.1981).

A determinacdo se fundamenta no ataque seletivo da matéria organica por
meio do acido sulfurico, com excecédo da gordura, que € separada por centrifugacéao,
auxiliada pelo alcool amilico que modifica a tenséo superficial.

Foram pesadas 2,75 g da amostra homogeneizada em béquer, com 10 mL de
acido sulfurico densidade 1,605 e aquecidas a + 60 °C homogeneizando com bastéo
de vidro de tal forma que ndo sobrem residuos de carne. Foi passado para o
butirdmetro com auxilio de bastdo de vidro e acrescentado no butirdmetro 8 mL de
acido sulfarico densidade 1,605 mais um 1 mL de alcool isoamilico. Foi centrifugado
durante 5 minutos, realizado a leitura na escala do butirdmetro e calculado a

porcentagem de gordura através da equacao abaixo:

leitura x 11,33
% gordura = Eg.1
peso (g)

4.3.2 Determinacao do teor proteina

A andlise de teor de proteina seguiu o método de Titulometria (Kjeldhal)
segundo a Instrucdo Normativa n® 68/2006 do MAPA — Ministério da Agricultura,

Pecuéria e Abastecimento porém com alterag6es (BRASIL, 2006).

Nitrogénio total

Para a digestdo, foram pesados 0,2 g da amostra, dentro de um baldo de
Kjeldahl. E adicionado cerca de 0,7 g de mistura catalitica, e acrescentou-se 2 mL
de acido sulfirico P.A. e 1 mL de per6xido de hidrogénio. A mistura foi entéo
aguecida em um bloco digestor, em temperatura crescente até a emissdo de
vapores brancos (335°C).

Apos trés a quatro horas de digestédo esperou-se que toda a matéria organica

fosse digerida, formando o sulfato de amdnio. Ao final desta etapa visualizou-se o
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momento em que o liquido tornou-se limpido, e na sua tonalidade permanecendo
azul-esverdeado. Neste momento retirou-se os tubos do bloco digestor, nos quais
apos ser resfriados adicionaram-se 10 mL de agua para dar inicio a segunda etapa
que € a destilacao.

Para a destilagdo, conectou-se o frasco no destilador de micro Kjedhal
adicionou-se aproximadamente 20 mL da solucao de hidréxido de sddio a 40% até
gue a mesma torne-se negra, a amostra foi destilada com velocidade de 6 a 10 mL
por minuto. Coletou-se 50 mL do destilado em erlenmeyer de 100 mL que deve
conter 10 mL da solucdo de &cido bérico e 4 a 5 gotas de solugdo de indicador
misto.

Para a titulacao utilizou-se uma solucado de acido sulfarico 0,1N até a viragem
do indicador para a cor rosa. A porcentagem de proteinas foi determinada em funcéo
da porcentagem de nitrogénio total x fator de conversdo da relacéo
nitrogénio/proteina (BRASIL, 2006).

Célculo

] (A— B)x fx0,1 x 0,014 x 6,25 x 100
% proteina = Eg.2
peso (g)

A = volume gasto em mL do titulante para titular a amostra.
B = volume gasto em mL do titulante para titular o branco.
f = fator de correcdo do acido sulfarico 0,1N.

fator de correcao: 6,25

4.3.3 Determinacéo de cinzas

A analise de cinzas seguiu as normativas segundo Instituto Adolfo Lutz —
edicao IV de métodos fisico - quimicos para alimentos.

O residuo por incineracéo (cinzas) da carne é constituido principalmente por
potassio, fésforo, magnésio, ferro, zinco (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Primeiramente foi aferido o valor de uma capsula de porcelana de 50 mL,
previamente aquecida em mufla a 550°C e posteriormente resfriada em dessecador.

Em seguida transferiu-se aproximadamente uma grama da amostra para uma
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capsula de porcelana e incinerou-se em mufla a 550°C pelo periodo de 4 horas.
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Por fim resfriou-se em dessecador e foram pesadas a capsula mais residuo
em balanca analitica (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Céalculo

100x P

% cinzas = Eq.3

P = n° de g de residuo.

A =n° de mL da amostra.

4.3.4 Determinacéo de Umidade

A andlise de umidade de acordo com a metodologia descrita em Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008)

Para a determinacdo de umidade, primeiramente foi aferido o valor de uma
capsula, previamente seca em estufa a 105°C e posteriormente resfriada em
dessecador. Foi transferido cerca de 5,0 g de amostra para a capsula e levada a
estufa a 105°C por 2 horas, resfriada em dessecador. Posteriormente pesada a
capsula com o residuo em balanca analitica. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). A
porcentagem de umidade foi calculada de acordo com a equacéo 4.

Célculo:

peso amostra — (P, — P, )x 100
¥ umidade = Eq.4
peso amostra (g)

Onde:
P1 = Peso capsula vazia.

P2 = Peso cépsula apos secagem em estufa
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4.3.5 Determinacéo do pH

A analise de pH seguiu o método potenciométrico segundo métodos analiticos
oficiais para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes.
(LANARA.1981).

A determinagdo dos valores de pH fundamentou-se na medida da
concentracdo dos ions hidrogénio presentes na amostras a ser analisada. O
pHmetro utilizado é do modelo W3b, devidamente calibrado com solucfes tampéao
de pH 7,0e 4,0

Pesou-se 50 g da amostra homogeneizada com 10 mL de agua destilada para
possibilitar a penetracdo do eletrodo na amostra e foi determinado o pH com auxilio

do equipamento de pH..
4.3.6 Determinacgéo de atividade de agua (Aw).
As determinac¢des de atividade de agua foram realizadas no dia da coleta em

equipamento marca NOVASINA modelo LabMaster. A medida foi realizada em

temperatura de 25 °C.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

A carne moida de primeira consta de cortes mais nobres do gado como
contrafilé, alcatra, maminha, patinho, coxdo duro e coxdo mole, enquanto que a
carne moida de segunda é produzida com cortes menos nobres como peito, cupim,
acém, paleta e masculo. Os principais cortes da carne de gado comercializada para

0 consumo humano sédo demonstrados abaixo (Figura 1).
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Figura 1 - Principais cortes da carne de gado para consumo humano.

Fonte: Santana (2015)

As amostras foram codificadas em Al, B1, C1l e D1 para carne moida de
primeira e A2, B2, C2 e D2 para carne moida de segunda dos quatro supermercados
da cidade de Pato Branco-PR. As 32 amostras analisadas dos principais
supermercados do municipio de Pato Branco-PR, estdo dentro dos padrdes da
legislacdo vigente, pois apresentaram-se isentas de contaminagédo por Salmonella
spp. De acordo com a Resolugcdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001), o padrao microbiolégico adotado para “carnes resfriadas, ou congeladas, "in
natura”, de bovinos, suinos e outros mamiferos (carcacas inteiras ou fracionadas,

guartos ou cortes); carnes moidas; miuddos de bovinos, suinos e outros, exige
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auséncia de Salmonella spp., em 25 g. Para Franco e Landgraf (2004), as doencas
causadas pela salmonella pedem ter consequéncias graves, principalmente em
criancas e pessoas com o0 sistema imunolégico fragilizado, podendo levar até ao
Obito.

Segundo a RDC n° 12 (BRASIL, 2001), para os padrdes microbiol6gicos em
alimentos, ndo ha limites estabelecidos sobre coliformes totais e termotolerantes.
Sendo assim, por ndo haver uma legislacdo para esses produtos, 0os mesmos
podem ser comercializados, pois ndo ocorre reprovagdo, porém essas analises
foram estudadas a fim de verificar o estado higiénico-sanitario das amostras de
carne.

Nas amostras analisadas A, B, C e D tanto para carne de 12 quanto para
carne de 22, os limites para coliformes totais e a 45°C (termotolerantes) ficaram
abaixo dos valores estabelecidos pela legislacdo. Pela analise de coliformes totais e
45°C (termotolerantes) pelo método de numero mais provavel (NMP) houve uma
grande variacdo entre as amostras analisadas. Neste estudo houve uma variacao
de 92 a 11000 NMP coliformes totais/g de alimento e <30 a 2400 NMP de coliformes
termotolerantes/g de alimento (Tabela 1).

O teor de Staphilococcus coagulase nas amostras de carne moida foi de
<3x10! UFC/g a < 1,0x10* UFC/g (Tabela 1).

Os resultados das anélises microbiolégicas realizadas na carne moida de 12 e

de 22 sdo representados abaixo (Tabela 1).



Tabela 1 - Resultado das andlises microbiolégicas em amostras de carne moida de 12 e de 22
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Analises microbiolégicas

Resultados
Amostras Parametros 12 2a 32 42
semana | semana | semana semana
Coliformes Totais (NMP.g1) 430 92 2400 150
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 430 <30 <30 36
Al Salmonella SP.25g* Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g1) <1x10? <1x10? <1x10? <1x10!
Coliformes Totais (NMP.g?1) 2400 4600 4600 930
Coliformes T a 45°C (NMP.g?) 2400 930 <30 150
A2 Salmonella sp.25g! Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) 2,0x102 <1x10? <2,1X103 <3x10*
Coliformes Totais (NMP.g1) 750 30 92 210
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 92 <30 <30 74
Bl Salmonella sp.25¢g* Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) <1x10?! 3,2x10t <1x10? <1x10?
Coliformes Totais (NMP.g1) 230 30 150 4600
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 36 <30 <30 210
B2 Salmonella sp.25¢g* Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) <1x10?! <1x10? <1x10? <1x10?
Coliformes Totais (NMP.g1) 4600 11000 2400 74
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 930 2400 210 <30
C1 Pesquisa de Salmonella sp.25g* Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) <1x10?! <1X10?! <1x10? <1x10?
Coliformes Totais (NMP.g?) 2400 11000 11000 280
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 150 930 <30 92
Cc2 Salmonella sp.25g! Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) <1x10?* <2,6x10! <1x10?* <1x10*
Coliformes Totais (NMP.g?) 930 92 210 750
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 92 <30 <30 <30
D1 Salmonella sp.25g! Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) <1x10?* <1x10?! <1x10?* <1x10*UFC/g
Coliformes Totais (NMP.g?) 430 930 430 1500
Coliformes a 45°C (NMP.g?) 92 <30 <30 430
D2 Salmonella sp.25g! Auséncia | Auséncia | Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC.g?) <1x10? <1x10? <1x10! <1x10!

NMP: Namero mais provavel

UFC: Unidade formadora de coldnia
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O pH medido nas amostras de carne A, B, C e D teve uma variagao de 5,62 a
5,87 para as carnes de primeira (Tabela 6), e uma variacdo de 5,68 a 5,83 para as
carnes de segunda (Tabelas 7). Em relacdo aos valores de pH observa-se que os
valores, tanto para a carne de primeira quanto para a carne de segunda
praticamente nao alterou, ficando préximos um do outro. Segundo Ferreira (2008), o
pH no musculo do animal vivo é de aproximadamente 7,0, enquanto que na carne
fresca, ha algumas variacGes aceitaveis de valores entre 5,3 e 6,5.

O pH dentro da faixa de 5,8 a 6,2 ainda mantém as caracteristicas e
propriedades nutricionais da carne como retencdo de agua, textura, suculéncia e
estabilidade microbiolégica, entretanto quando a carne ou outro alimento sofre
algum tipo de decomposicdo sempre ha alteracdo do pH.

Quando a carne encontra-se com pH menor de 5,8 geralmente apresenta

caracteristicas importantes a sua qualidade como a maciez, coloracdo e ainda
apresenta um paladar saboroso. Com pH > 6,4 geralmente séo escuras e apresenta
uma textura rigida. O teste de pH nao € qualitativo e ndo se deve avaliar somente
este parametro isoladamente para verificar se a carne esta ou ndo apta para o
consumo, somente uma andlise microbiologica definirA a aceitabilidade de um
produto para consumo humano, o pH na faixa de 4,2 e 9,3 apresenta condi¢cdes de
crescimento e produc¢éo de toxinas estafilocécicas (SILVA, 2007).
Em relacéo aos valores de atividade de agua (Aw) realizados nas amostras de carne
A, B, C e D observou-se uma variacdo de 0,972 a 0,976 para as carnes de primeira
(Tabela 6), e uma variacdo de 0,972 a 0,979 para as carnes de segunda (Tabelas 7).
A atividade de agua (Aw) em um alimento esta diretamente relacionada com sua
composicdo quimica, normalmente as bactérias necessitam de Aw superior a 0,91,
sendo de fundamental importancia para seu metabolismo e multiplicagcdo (FRANCO
& LANDGRAF, 2002)..

Os teores de gordura encontrado nas amostras de carne A, B, C e D
obtiveram uma variagéo de 0,82 a 3,56% para as carnes de primeira (Tabela 6), e
uma variagdo de 8,49 a 23,09% para as carnes de segunda (Tabelas 7). As
gorduras sao importantes componentes de uma dieta balanceada e além de
contribuirem para o sabor, aroma e maciez da carne, fornecem acidos graxos
essenciais e também auxiliam na absorcdo das vitaminas lipossoluveis A, D, E e K.
Contudo, os lipidios sdo facilmente oxidaveis, levando a formacdo de produtos

toxicos e indesejaveis. Apos a morte do animal, inicia-se 0 processo de peroxidacéo
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autocatalitica devido a falta de circulagdo sanguinea e consequente falha no aporte
de sistema antioxidante natural (GRACIA, 2011). A legislacéo brasileira, segundo o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Carne Bovina Moida, em
relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, limita-se a impor concentracdes maximas
de gordura (15%), percentuais maximos de adicdo de agua ao produto (3%), além
de vetar o uso de aditivos (BRASIL, 2003). Dessa forma as carnes analisadas
encontram-se com valores médios de gordura dentro dos limites estabelecidos pela
legislacao.

Os valores de proteina encontrado nas amostras de carne A, B, C e D teve
uma variacdo de 17,91 — 22,05% para as carnes de primeira (Tabela 6), e uma
variacdo de 14,08 a 21,42% para as carnes de segunda (Tabelas 7).

As proteinas podem ser consideradas as principais responsaveis pelas
caracteristicas funcionais das matérias-primas carneas, representam de 18% a 23%
da carne, sendo classificadas como miofibrilares, sarcoplasmaticas e proteinas do
estroma. As carnes de qualquer espécie possuem alto teor de todos os aminoacidos
essenciais ao corpo humano. Proteinas vegetais ndo suprem todos os aminoacidos
essenciais. A disponibilidade dos aminoacidos da carne, apés a digestao, é alta; as
proteinas da carne sdo de 95% a 100% digeriveis, enquanto que de alguns vegetais
S&0 65% a 75% digeriveis (GRACIA, 2011).

A umidade encontrada nas amostras de carne A, B, C e D teve uma variacao
de 60,09 a 75,86% para as carnes de primeira (Tabela 6), e uma variacéo de 45,81
a 71,70% para as carnes de segunda (Tabela 7).

As proteinas da carne desempenham um papel fundamental no mecanismo
de associacdo entre a agua e o tecido muscular que apresenta aproximadamente
75% de umidade. A 4gua esta associada a seus componentes de forma diversa,
ainda que o principal responsavel por essa retencdo de agua seja o elemento
proteico. CRA é a capacidade da carne em reter sua umidade durante a aplicacédo
de forcas externas, como corte, aquecimento, trituracdo e prensagem, contudo,
durante a aplicacdo suave desses tratamentos, ha perda de umidade devido a uma
parte da agua presente na carne encontrar-se na forma livre (GRACIA, 2011).

Os valores encontrados para cinzas nas amostras de carne A, B, C e D
tiveram uma variacao de 0,96 a 2,38% para as carnes de primeira (Tabela 6), e uma

variacéo de 0,64 a 1,38% para as carnes de segunda (Tabela 7).
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A estocagem e a manipulacdo dos produtos carneos nos estabelecimentos
comerciais podem apresentar situacdes que possibilitam a introducéo ou 0 aumento
de perigos nos alimentos, em especial os de origem biolégica. S8o comuns
toxinfeccbes alimentares que tiveram origem nestas etapas, especialmente devido a
manipulagéo incorreta e a deficiéncia na temperatura de armazenamento dos
produtos. Segundo a portaria 304 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento, estabelece que a temperatura maxima de recepcéo da carne bovina
no comercio varejista € 7°C (BRASIL, 1996).

Tabela 2 - Resultado das andlises fisico-quimicas em amostras de carne moida de 12

Amostras Semanas pH Aw Lipidios Proteina Umidade Cinzas
(%) (%) (%) (%)
12 5,79+0,006 0,974+0,001 3,56+0,23 17,91+0,89 73,08+1,74 1,20+0,02
22 5,87+0,015 0,975+0,001 1,64+0,00 22,05+0,79 65,94+2,08 1,08+0,02
Al 32 5,72+0,012 0,973+0,002 1,50+0,24 20,71+0,58 60,09+1,40 1,09+0,08
42 5,75+0,015 0,972+0,002 1,23+0,01 21,62+0,71 73,90+0,21 2,38+1,98
Média 5,78 0,973 1,98 20,57 68,25 1,43
12 5,71+0,010 0,973+0,001 3,56+0,24 19,19+0,34 71,89+0,38 1,19+0,01
22 5,63+0,012 0,974+0,000 1,23+0,00 21,06+0,98 65,23+0,92 1,10+0,02
Bl 32 5,74+0,012 0,976+0,001 2,32+0,61 20,18+0,94 64,64+2,26 1,37+0,43
42 5,75+0,020 0,973+0,002 1,65+0,00 21,47+1,48 74,97+0,28 1,27+0,01
Média 5,71 0,974 2,19 20,47 69,18 1,23
12 5,65+0,010 0,974+0,001 1,10+0,24 18,23+0,25 75,86+0,25 1,25+0,02
c1 22 5,620,015 0,976+0,001 2,06+0,00 19,99+0,41 73,56+0,24 1,12+0,06
3 5,750,006 0,975+0,001 0,82+0,00 19,29+0,60 66,69+4,49 0,97+0,02
42 5,77+0,010 0,973+0,001 2,33+0,46 21,89+0,44 75,81+1,09 1,23+0,02
Média 5,70 0,974 1,58 19,85 72,98 1,14
12 5,69+0,015 0,974+0,001 1,37+0,24 19,24+0,19 74,50+0,18 1,19+0,03
22 5,76+0,010 0,975+0,002 1,92+0,23 21,41+0,42 73,34+0,34 1,27+0,11
ot 3 5,77+0,012 0,974+0,001 0,95+0,23 20,71+0,29 66,42+3,24 0,96+0,09
42 5,79+0,010 0,973+0,001 1,92+0,24 21,06+x0,68 73,31+0,12 1,09+0,07
Média 5,75 0,974 1,54 20,60 71,89 1,12




35

Tabela 3 - Resultado das andlises fisico-quimicas em amostras de carne moida de 22

Amostras Semanas pH Aw Lipidios Proteina  Umidade  Cinzas
(%) (%) (%) (%)
12 5,83+0,015 0,973+0,002 16,17+0,62 14,08+0,65 66,16+0,33 0,94+0,02
22 5,82+0,010 0,976+0,001 10,97+0,23 18,37+1,91 56,46+0,54 0,87+0,03
h2 32 5,80+0,015 0,974+0,001 13,40+0,27 19,52+0,57 45,81+4,90 1,23+0,04
42 5,81+0,015 0,973+0,002 15,24+2,39 18,39+1,24 67,81+1,33 1,21+0,02
Média 5,81 0,974 13,94 17,59 59,06 1,06
1@ 5,740,012 0,975+0,001 8,49+0,63 18,28+0,52 71,70+0,92 0,91+0,02
22 5,74+0,015 0,975+0,001 15,07+0,23 16,84+0,86 48,66+3,86 0,91+0,01
52 32 5,830,010 0,974+0,001 10,92+0,60 17,47+0,27 54,49+4,69 1,38+0,05
42 5,82+0,012 0,972+0,002 23,09+0,55 16,09+1,57 57,04+0,80 1,06+0,02
Média 5,78 0,974 14,39 17,17 57,97 1,06
12 5,68+0,006 0,973+0,001 8,77+0,23 18,74+0,96 68,55+0,42 0,97+0,01
22 5,71+0,015 0,977+0,001 10,96+1,44 20,18+1,29 68,50+1,96 1,05+0,01
c2 32 5,81+0,006 0,974+0,002 9,44+0,36 21,42+3,64 61,32+4,01 0,64+0,05
42 5,81+0,015 0,974+0,001 10,80+ 19,41+1,49 70,38+0,19 1,05%0,01
Média 5,75 0,974 9,99 19,93 67,19 0,93
12 5,73+0,010 0,974+0,001 10,27+0,41 18,56+0,74 68,59+0,25 0,99+0,02
22 5,81+0,012 0,979+0,002 11,09+0,41 16,79+2,00 61,00+5,22 1,08+0,01
b2 32 5,830,006 0,975+0,001 9,59+0,57 17,91+2,87 53,95+2,16 0,87+0,02
42 5,82+0,006 0,972+0,001 9,92+0,35 20,11+0,42 71,41+3,51 1,08+0,01
Média 5,80 0,975 10,22 18,34 63,74 1,00

Com a realizagdo das andlises nas amostras de carne moida foi possivel

verificar a qualidade higiénico-sanitdria da carne comercializada nos principais

supermercados da cidade de Pato Branco - PR. Conforme o resultado das analises,

todas as amostras analisadas encontraram-se dentro dos padrbes que estabelece a

legislagéo vigente para esses produtos.
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6 CONCLUSOES

Através das analises realizadas em carnes bovina moida comercializada nos
principais supermercados de Pato Branco — PR, por meio de testes microbiolégicos
para coliformes termotolerantes, coliformes totais, Salmonella spp. e Staphylococcus
Coagulase positiva, foi possivel constatar que as amostras apresentaram resultados
satisfatorios e dentro dos padrdes higiénico-sanitarios para consumo humano.
Atendendo assim, a legislacéo vigente, pois a legislacdo apenas determina auséncia
de Salmonella em 25 gramas de amostra analisada. Sendo que, outros
microrganismos estudados, ndo possuem padrées microbiolégicos, apenas indicam
a situacao higiénico-sanitaria do produto.

Entre as amostras de carne moida de 12 e de 22 houve uma diferenca
significativa para as analises de gordura visto que, a qualidade das carnes moidas
analisadas nao foi determinada apenas por parametros microbiolégicos, mas
também por caracteristicas fisico-quimicas, que apresentaram resultados dentro dos

padrdes estabelecidos, sendo assim, aceitaveis para o consumo humano.
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