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COSTA, Larissa Cristina. Avaliagcdo higiénico-sanitaria e fisico-quimica de carne
moida in natura comercializadas em Campo Mourdo / PR. (Trabalho de
conclusdo de curso de graduacdo em Tecnologia de Alimentos). Universidade

Tecnologica Federal do Parana. Campo Mouréo, 2014.

RESUMO: A carne moida é amplamente utilizada hoje em dia, pela sua praticidade,
baixo preco e por ser fonte de proteinas. Porém, a carne moida por ter uma maior
area de contato se torna um meio altamente favoravel para o crescimento de
microrganismos vindo deteriorar o produto e, assim diminuir seu tempo util de
comercializacdo e vinculando doencas aos consumidores. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria através de anélises
microbioldgicas e através de analises fisico-quimica de carne bovina moida in natura
comercializada na cidade de Campo Mouréo / Pr. Para tanto, foram determinados 2
pontos de grande comercializa¢do de carne bovina no municipio e, foram estudadas
8 amostras. Em relacdo a qualidade microbiol6gica todas as amostras encontraram-
se dentro dos padrdes estabelecidos visto que a legislacdo s6 estabelece padrbes
para auséncia de salmonella em 25 g de alimentos. Nas andlises fisico-quimicas
houve pouca variacdo nos resultados e somente a amostra B obteve valores acima
na analise de filtracdo, mas todos os resultados ndo obtiveram diferenca significativa
em nivel de 5% pelo teste de Tukey. Mas nem sempre analises fisico-quimicas sdo
usadas para avaliar qualidade de um produto, somente uma analise microbiolégica

nos daremos informacgdes pertinentes a qualidade higiénico-sanitaria do produto.

Palavra-chave: Higiénico-sanitaria, microbioldgica, fisico-quimica, carne moida.



COSTA, Larissa Cristina. Evaluation sanitary conditions and physic-chemistry of
fresh beef sold in Campo Mouréo / PR. (Work completion of degree course in Food

Technology). Federal Technological University of Parana. Campo Mouréo, 2014.

SUMMARY: The ground meat is widely used nowadays by their practicality,
cheapness and for being a source of protein. However, the ground beef for a greater
contact area becomes a highly favorable environment for the growth of micro-
organisms from decay the product and thus decrease your time useful marketing and
linking diseases to consumers. The present work had as objective to evaluate the
sanitary-hygienic quality through microbiological and physic-chemical analyses
through of fresh ground beef sold in the city of Campo Mourdo/PR. to 2 big points
were determined marketing of beef in the municipality and, 8 samples were studied.
Regarding microbiological quality all samples found within the standards set since
the legislation only lays down standards for absence of salmonella in 25 g of food. In
physicochemical analysis there was little variation in the results, and only the B
sample obtained values above in the analysis of filtration, but all results were not
significant difference in 5% level by Tukey test. But not always physical-chemical
analyses are used to evaluate quality of a product, only one microbiological analysis

we will give information pertaining to sanitary hygienic quality of the product.

Keyword: sanitary-hygienic, microbiological, physical chemistry, ground beef.
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1. INTRODUCAO

A carne moida é um dos produtos mais consumidos e comercializados devido a
sua facilidade de preparo, diversidade de uso e pelo seu baixo custo. Sua qualidade,
hoje em dia, € motivo de preocupa¢do mundial pois a mesma passa por processos
de fracionamentos estes que, realizado sem condicGes de higiene compromete a
sua qualidade.

Devido a sua composic¢ao nutricional, alto valor de atividade de &gua (aw) e pH
neutro, a carne se torna um meio excelente para o desenvolvimento de
microrganismos, e quando ndo sdo controlados adequadamente podem causar
prejuizos a saude do consumidor.

A decomposicao da carne deve-se pela divisdo da matéria organica ou proteica
que ocorre pela acdo de microrganismos que decompdem a carne em substancias
quimicas que produzem cheiro fétido e, gases como: hidrogénio sulfurado, dioxido
de carbono, metano e a aménia (THORTON, 1968). Esses gases podem ser
evidenciados através de determinacdes fisico-quimica e microbiolégicas.

Das fontes de contaminagcdo da carne destacam-se: a deficiéncia no controle
da higiene durante o abate; a temperatura em que a carne € submetida durante a
estocagem nos comércios; higienizacdo dos equipamentos durante processo e o
excesso de manipulacdo (MARQUES, 1991).

Segundo Frota (2009), para ter um resultado sobre a qualidade microbiolégica
da carne utilizam-se parametros higiénico-sanitarios e, através destes obtém-se
informacBes referentes a higiene empregada durante processo, transporte,
armazenamento, refletindo na vida atil do produto.

A RDC n°12/2001 estabelece parametros de qualidade para a carne moida in
natura onde deve haver auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas de alimento.
Esta bactéria é responsavel na maior parte pelos surtos de doencas alimentares em
todo mundo. A mesma legislacdo ndo estabelece padrfes microbiologicos para
determinacdes de Coliformes porém, sabemos que este microrganismo é um
indicador de contaminacao durante o processo da carne.

Para inibir o desenvolvimento de microrganismos utilizam-se métodos de

conservacao que podem ser de natureza fisica, quimica e biolégica. O emprego do



frio, do calor, salga, adicdo de aditivos, desidratacdo entre outros métodos séo
exemplos de meios de conservar um alimento (MONTEBELLO; ARAUJO, 2006).

A adicao de sulfito de sédio em carnes frescas € uma acdo que 0S COmeércios
vém utilizando para mascarar as perdas ocorridas pela moagem. De acordo com Fik
et al. (2008), a perda ocorre através da acdo de enzimas endogenas, oxidagcdo
lipidica, formacao de pigmentos e putrefacdo bacteriana, e essa acao fraudulenta é
facilitada pelo fato da carne ndo ser moida na frente do consumidor. A legislacéo
brasileira vigente (BRASIL / A, 2003) ndo permite que a carne moida sofra qualquer
tipo de adicdo de substancias conservantes.

As tecnologias de conservacdo permitidas para a carne bovina moida, de
acordo com a Instrucdo Normativa n° 83 (BRASIL / A, 2003) é a refrigeracdo ou o
congelamento, que devem ser empregados logo ap6s o processamento. Logo apos
a moagem a carne deve sair do processo com uma temperatura de no maximo 7,0
°C, mas devem ser armazenadas numa temperatura de maximo 4,0 °C ou congelada
no minimo a -18,0 °C.

Portanto este trabalho teve como objetivo avaliar, através de andlises
microbiolégicas e fisico-quimicas, a qualidade da carne moida in natura

comercializadas na cidade de Campo Mourao — PR.
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2. OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

O objetivo geral desse trabalho foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria da
carne bovina in natura através de analises microbiolégicas de coliformes totais e

termo tolerantes, determinacdo de Salmonella e avaliacao fisico-quimica.

2.2 Objetivos especificos

e Determinar o pH, amobnia, H,S para verificar o estado de conservacdo da
carne;

e Determinar possiveis alteracfes das caracteristicas sensoriais como odor, e
textura através da prova de coccao;

e Determinar possivel fraude de adi¢cdo de sulfito de sodio na carne;

e Avaliacdo higiénico-sanitario pelas técnicas das analises microbiolégicas de
Salmonellas e contagem através do numero mais provavel — de coliformes

totais e termo tolerantes;
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Carne Bovina

A carne € todo musculo que recobre o esqueleto (ORNELLAS, 2001). E rica em
nutrientes essenciais ao organismo e possui vitaminas como Bl, B2, B6 e B12,
proteinas e minerais como zinco e ferro (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Segundo a Instrucdo Normativa n° 83 (BRASIL / A, 2003), entende-se por
carne moida o produto carneo obtido a partir da moagem das massas musculares de
carcacas de bovinos, seguido de resfriamento ou congelamento.

O Brasil € destaque no mercado mundial da carne bovina devido estar entre 0os
maiores exportadores e 2° lugar como consumidor do produto (BRANDAO, 2013) e
cabe aos estabelecimentos transformadores ou beneficiadoras da carne manter a
sua qualidade (PARDI et al., 2001).

A carne moida € bem aceita pelos consumidores uma vez que, sua preparacao
é facil e possui preco acessivel (PIGARRO; SANTOS, 2008). O consumo da carne
moida aumentou devido ao fato de valorizar carnes menos nobres, de 2° e 3°
categoria, além do seu preco baixo (ALMEIDA; SCHNEIDER, 1983).

Durante seu processamento em estabelecimentos comerciais, necessita de
condicBes especiais de manuseio a fim de evitar contaminacdo com o meio externo.
A temperatura ambiente durante a moagem nao pode ser superior a 10°C e a carne
deve sair do equipamento de moagem com no maximo 7°C em seu interior. A
temperatura de armazenamento da carne ap6s moagem deve ser de 0°C a 4°C
segundo legislacéo vigente (BRASIL / A, 2003).

3.2 Aspectos Microbiolégicos da Carne

Segundo Leitdo (1987), a carne possui caracteristicas intrinsecas em sua
composi¢cdo como pH, atividade de agua e composicdo quimica que favorece o
desenvolvimento dos mais diferentes tipos de microrganismos.

A contaminacdo da carne ocorre logo no inicio do abate onde se origina do

couro, do trato intestinal, dos funcionarios, do meio ambiente e dos equipamentos e
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utensilios e durante seu processamento h& inuUmeros fatores que podem vir a
contribuir para o aumento da contaminacdo por microrganismos (SILVA, 2000).

Segundo Evangelista (2005), a adocdo de boas praticas de higiene, boas
instalagdes e cuidados por parte do pessoal do abatedouro pode garantir que o
produto final tenha uma boa qualidade microbioldgica.

Os microrganismos sao classificados em patogénicos e deteriorantes,
diminuindo dessa forma, a sua qualidade e o seu periodo de conservacao. Portanto,
a carne moida devido sua maior &rea de contato possui alta perecibilidade, exige
uma manipulagdo extremamente higiénica, buscando manter uma contaminagéo
microbiana tdo baixa quanto possivel (ESTEVES, 2006).

Todos os procedimentos adotados, buscam a obtencdo de uma matéria-prima
carnea de boa qualidade e consequentemente seu produto com baixissimo numero
de microrganismos totais e auséncia de patogénicos (COSTA, 2000). A figura 1
apresenta o crescimento microbiolégico (UFC / cm? em carnes in natura em
diferentes periodo onde mostra que, no decorrer dos dias os produtos oriundos do

metabolismo microbiol6gico aumentam tornando o produto improprio para consumo.

viscosidade

0
9
8 “odores desagradéveis

log ufc/cm?

"IYVVITYI"I"'

Dias

Figura 1 - Crescimento microbiano em diferente periodo.
Fonte: ORDONEZ, 2005.

Segundo Ornellas (2001), os consumidores na aquisicdo de carnes devem ficar
atento as suas caracteristicas importantes relacionadas a sua qualidade higiénico-
sanitaria como a cor que deve ser vermelho vivo, o odor deve ser caracteristico e,
carnes com cor irregular como arroxeadas, acinzentadas, esverdeadas ou de odor

desagradavel devem ser rejeitadas pois ja estd em estado de decomposicao.
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3.3 Microrganismos Indicadores de Qualidade

Atributos como pH, cor, odor, textura e sabor sdo facilmente percebidos pelo
consumidor durante aquisicdo de carne, porém a qualidade microbiolégica nem
sempre sao percebidos e as determinacdes de microrganismos conhecidos como

“‘indicadores” podem fornecer informagao concretas sobre a sua qualidade.

Os microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies de
microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem
fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem
fecal, sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a
deterioracdo potencial do alimento, além de puderem indicar
condicdes sanitarias inadequadas do alimento durante o
processamento, producdo ou armazenamento (FRANCO &
LANDGRAF, 2004, p.27).

Os tipos de microrganismos que indicam a qualidade de alimentos s&o:
psicrotréficos, mesofilos, terméfilos, bactérias anaerdbias (coliformes totais,
coliformes termo tolerantes), Escherichia coli, familia Enterobacteriaceae,
enterococos e Clostridium perfringens; Staphylococcus aureus, bactérias mesofilas
produtoras de esporos, clostridios sulfito redutores, bolores e leveduras,

microrganismos haldfilos, proteoliticos, lipoliticos e osmofilicos (SILVA, 2002).

3.4 Grupos dos coliformes

3.4.1 Coliformes totais

Caracteriza-se por microrganismos na forma de bastonetes gram negativos e
nao esporogénicos. Tal grupo de bactérias sdo utilizados como indicadores de
qualidade higiénico-sanitaria de alimentos (MENDONCA; GRANADA, 2012).

Estima-se que existe mais de 20 espécies pertencentes ao grupo de bactérias
Enterobacteriaceae e sédo capazes de fermentar e formar gas quando incubados a

temperatura ideal de crescimento em torno de 37°C por até 48 horas (APHA, 2001).
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3.4.2 Coliformes fecais

As bactérias pertencentes a esse grupo tende a continuar a fermentar a glicose
e produzir gas quando submetida a uma temperatura de 45°C por até 48 horas
(BALDANI, 2001). Nessas condi¢gbes confirma-se a presenca de Escherichia coli,
importante indicador de contaminacéo fecal e fornece informacdes mais precisas

das condic¢des sanitarias dos produtos em si (APHA, 2001).

3.4.3 Salmonella

A Salmonella pertence ao grupo das bactérias gram-negativas, nao
esporulados, anaerobios facultativos e tem a capacidade de formar gas na presenca
de glicose (OLIVEIRA, 1990). Tem a capacidade de se desenvolver ou de se
multiplicar em pH em torno de 4,5 a 9,0 e a temperatura 6tima de desenvolvimento é
de 35°C a 37°C e pode multiplicar-se em até 47°C (MARCHlI, 2006).

Segundo Bersot et al (2001), a salmonella € um dos principais patdégenos
encontrados nos alimentos e esta amplamente distribuido na natureza. Apresentam
sorotipos inespecificos e cepas multiresistentes e, ainda hoje € um dos principais
microrganismos causador das intoxicacfes alimentares.

Apos ingestdo da bactéria seu periodo de incubacao é de 12 a 24 horas e entre
seus principais sintomas estéo as dores abdominais, febre alta, diarreia e vémitos.

Estudos apontam que o homem ao manipular o alimento torna-se um
importante transmissor da Salmonella. Logo que infectados, pode-se tornar-se
portador da doenca ou apenas desenvolvé-las que somando a falta de boas préticas
de higiene acaba inoculando a bactéria no alimento e por consequéncia causa
enfermidades aos que vierem a ingerir (ENVANGELISTA-BARRETO & VIEIRA,
2002).

Os alimentos crus, principalmente a carne tem sido o habitat ideal para o
desenvolvimento de Salmonellas. Hoje também sdo considerados os maiores
responsaveis pelos surtos e doencas alimentares ocorridos e isso representa custos

elevados econémicos e sociais (PERESI et al., 1998).
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3.5 Fontes de Contaminacdo durante processamento

Segundo Silva (2002), o moedor de carne € o equipamento que mais dissemina
a contaminacgdo. Através da moagem obtém-se o aumento da superficie de contato
do alimento aumentando o risco de ataque de microrganismos (ALMEIDA, 1983).
Deve-se ter uma correta limpeza e desinfec¢cdo dos equipamentos moedores a fim
de retirar residuos acumulados e evitar sérios problemas de contaminagao
(OLIVEIRA, 1990).

Outra fonte de contaminacdo sdo os manipuladores de alimentos que por
deficiéncia em higienizacdo, tanto pelo ambiente de trabalho como pelas préprias
maos, ocasionam a contaminacao do alimento (MILLEZI et al., 2007). Estima-se que
a cada 48 horas a camada cutanea da pele do homem descama-se e isso acaba
sendo um fator de contaminacdo para a carne (REVISTA ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2012).

O manipulador deve manter alguns habitos de higiene pessoais como banhos
diarios, maos lavadas antes da manipulacdo, unhas mantidas curtas e limpas e,
durante o contato com o alimento, o manipulador deve, estar com as vestimentas
adequadas como: luva, toucas, mascara e uniforme completo de cor clara (SANTOS,
2006).

3.6 Intoxicacdo alimentar

As intoxicacdes alimentares ocorrem pela ingestao de alimentos contaminados
com microrganismos que tenham liberado algum tipo de toxina microbiana ou
substancia quimica (SABIONE et al., 1988). Sdo patdgenos alimentares o0s
protozoarios, fungos, bactérias, parasitas multicelulares, virus e prions.

Segundo Jay (2005), os microrganismos responsaveis pelas intoxicacoes
alimentares devem passar por algumas barreiras no organismo como: acidez do
estdbmago, capacidade de colonizar as paredes intestinais, capacidade de conseguir
vencer as ceélulas de defesa dos organismos e principalmente passar pela
competicdo com a microbiota intestinal. Apdés a passagem por essas barreiras os
microrganismos liberam seus produtos toxicos causando enfermidades e até morte

aos individuos.
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As intoxicacbes estdo associadas aos servicos de alimentacdo e estédo
intimamente ligadas as condi¢cdes higiénico-sanitarias, principalmente ao baixo
indice de conhecimento das boas praticas de manipulacdo. Fatores como: qualidade
da matéria-prima, manipuladores, equipamentos e/ou utensilios, e todo ambiente
utilizado na preparacdo de alimentos podem causar algum tipo de intoxicacao
alimentar (SOUZA & SILVA, 2004).

A carne bovina esta entre os alimentos que mais estao envolvidos em surtos de
toxi-infec¢d@o alimentar pois, por ser um alimento consumido por toda a populacao, €
ainda, o alimento que mais propicia o desenvolvimento de microrganismos devido as
suas caracteristicas intrinsecos a sua composi¢cdo que favorece um excelente
habitat de diversos microrganismos (GERMANO & GERMANO, 2001).

A Salmonella € uma das bactérias que mais esta envolvida em surtos alimentar
registrados em varios paises (SHINOHATA et al, 2008). Entre 0s sintomas mais
comuns causados por esse tipo de bactéria sao: febre alta, diarréia, vémitos e dores
abdominais (FRANCO & LANDGRAF, 2004).

Segundo Abreu et al. (2011), no Parana, os manipuladores foram responsaveis
por 5 % dos surtos alimentares enquanto os equipamentos foram responsaveis por
34,6% dos casos registrados.

Estima-se que, anualmente ocorram 1,5 bilhdes de casos de intoxicacao
alimentar em todo o mundo, dos quais 70% sao causados pela ingestdo de
alimentos contaminados (BALBANI, 2001).

3.7 Boas Praticas de Fabricacao

Segundo a RDC n° 216 (2004, p.26), “boas praticas de fabricagdo é todo
procedimento que deve ser adotado por servicos de alimentacdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria”.

E de suma importancia que os estabelecimentos comerciais que fazem a
manipulagdo de alimentos tenham um manual de boas praticas de fabricacdo e um
responsavel pelas atividades relacionadas, para que haja monitoracdo da qualidade
e que tenha um conhecimento minimo sobre contaminantes, doencas causadas

pelos alimentos, boas préaticas e manipulagédo de alimentos (BRASIL, 2004).
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As boas préticas de fabricacdo sao pré-requisitos para a implantacdo do
sistema APPCC estabelecido pelo Codex Alimentarius que determina condicdes
préprias e necessarias para higiene e producéao de alimentos seguros (GALHARDI,
2002).

3.8 Tipos de fraudes em carnes

O artificio fraudulento de alterar ou mascarar a qualidade da carne in natura é
uma pratica ilegal, que vem sendo feita pelos comerciantes afim de, prolongar a vida
comercial do produto. Entre as fraudes destaca-se a adicdo de aditivos que, muitas
vezes, devido a toxidade de alguns, pode causar danos a saude do consumidor
(SILVA, 2009).

Segundo a portaria n® 540 (BRASIL, 1997), aditivo alimentar é todo e qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos sem propésito de nutrir, com
objetivo de modificar caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais,
durante a fabricacdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem,
condicionamento, transporte ou manipulacéo do alimento.

Um dos aditivos mais utilizados sédo o “sulfito” que tem agédo antimicrobiana,
antioxidante, redutora, clarificante e é capaz de inibir reacdes de escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico durante o processamento e estocagem de alimentos
(SILVA, 2002). A legislacdo proibe qualquer tipo de adicdo dos aditivos em carnes
resfriadas ou congeladas, visto que, o sulfito pode mascarar odor caracteristico de
deterioracédo e devolve a carne com cor cinza-avermelhada uma cor vermelha vivo,
que propicia aspectos atraentes a carne que sofreu modificacbes fraudulentas
(LEDERER, 1991; BRASIL, 1998).

O uso de sulfitos pode causar danos a saude como: anafilaxia, urticéria,
angioedema, hipertensdo, nausea, irritacdo gastrica, diarréia e crise asmatica em
individuos sensiveis a sulfitos (VALLY & THOMPSON, 1986).
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4. MATERIAIS E METODOS

Para realizacdo deste trabalho, foram escolhidos 2 supermercados (A e B) no
municipio de Campo Mourdo — PR e, foram coletados de cada ponto 4 amostras
totalizando 8 amostras estudadas.

As amostras tinham peso médio de 350 g que j& se encontravam embaladas
com papel filme nas gondolas dos supermercados. Foram colocadas em uma caixa
isotérmica com blocos de gelo para manter a temperatura de 4°C e as
caracteristicas do produto. As andlises foram realizadas no Laboratorio Fisico -
quimica e Microbiolégico de alimentos da Universidade Tecnolégica Federal do

Parana - campus Campo Mouréao - PR. As andlises foram realizadas em duplicatas.

4.1 Analises microbioldgicas

As analises microbiologicas foram realizadas mediante os métodos analiticos
oficiais da INSTRUCAO NORMATIVA N° 62 (BRASIL / B, 2003), que oficializa os
métodos de controle de produtos de origem animal e agua e os resultados foram
analisados conforme RDC n° 12/2001. Os procedimentos basicos de contagem de
tubos NMP/g estdo baseados no anexo lll da INSTRUCAO NORMATIVA n° 62
(BRASIL / B, 2003)..

Para fazer a diluicdo das amostras, foram pesados aproximadamente 25
gramas de carne moida em sacos de stomacher esterilizados e adicionou-se 225 mL
de solucéo salina estéril peptonada 0,1%. Foi homogeneizado por 60 segundos em
stomacher. Essa foi a diluicdo 10°. A seguir, foram preparadas diluicdes decimais
101, 102 e 10 em meio de cultura estéril.

4.1.1 Prova presuntiva

A prova presuntiva tem como objetivo avaliar se h4 presenca de coliformes.
Para a andlise inoculou-se 1 mL de cada amostra dos supermercados A e B para

uma série de trés tubos contendo caldo lauril sulfato de triptose (LST) contendo
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tubos de Durhan invertidos conforme figura 2 e, incubou-os em estufa a 35°C por 48
horas. A presenca de coliformes € evidenciada quando ha formacdo de gas nos

tubos de Durhan.

Incubacio a
> 359C/aSh
LST 10-1
W

Figura 2: Serie de diluicbes de 3 tubos em caldo Lauril Sulfato Triptose (LST).
Fonte: FLORES et al., 2011.

4.1.2 Prova confirmativa de coliformes totais e termo tolerantes

Tem como objetivo a confirmacgao de coliformes totais e fecais na amostra.

Para cada tubo positivo da prova presuntiva seguiu-se a andlise conforme
figura 3. Para confirmacao de coliformes totais inoculou-se 1 mL do tubo positivo e
adicionou em tubos contendo caldo verde brilhante bile lactose (VBB) 2% com tubos
de Durhan invertidos e incubou-os em 35°C por 24 e 48 horas. Para a confirmacao
de coliforme termos tolerantes inoculou-se 1 mL da amostra positiva em tubos
contendo caldo Escherichia coli (EC) com tubos de Durhan invertidos e incubou a

45°C por 24 a 48 horas em banho-maria com agitagao.

Tubos LST positivos:
Exemplo
diluigdo 10-1
3 tubos posthvos

Caldo Caldo VBBL
EC
44,5 °C./24-43h 35-37 °C/24-48h

Figura 3: Serie de diluicdes para confirmacéo de coliformes.



20

Fonte: FLORES et al., 2011.

A formacao de gas nos tubos indica a confirmacéo de presenca de coliformes

totais e termo tolerantes e a reacao € ilustrado na figura 4.

Microrganismos —= Tubo de Durham

\
—

Presenga de Colformes

Figura 4: Reacéo da formacéo de gas pela presenca de microrganismos.
Fonte: FLORES et al., 2011.

4.1.3 Anélise de Salmonella

Para a pesquisa de Salmonella, necessitou-se fazer o pré-enriquecimento das
amostras em agua peptonada 0,1% por 6 horas a temperatura ambiente. Apés
incubou-se a 37°C por 18 horas. Apds esse tempo pipetou-se 2 mL de cada amostra
e transferiu para o caldo selenito cistina e caldo Rappaport-Vassiliadis e incubou-se
a uma temperatura de 37°C por 24 horas. Apés incubacdo foram realizado
plagueamento por semeaduras em Agar verde brilhante e Agar Mac Conkey e
incubadas a 37°C por 24 horas. Caso houvesse colbnias suspeitas as amostras

seriam submetidas a testes bioquimicos.

4.2 Anédlises fisico-quimicas

As analises foram realizadas conforme os Métodos Quimicos e Fisicos para
Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados foram
analisados conforme PORTARIA n°® 01/1981. Foram realizadas em duplicada cada

andalise.
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4.2.1 Determinacéao de pH

Tem como objetivo determinar as condi¢des acidas ou basicas do meio atravées
da concentracdo efetiva dos ions hidrogénio. Para a analise, pesou-se 50 g da
amostra de carne moida em erlenmeyer de 150 mL e adicionou agua destilada a
25°C. Agitou-se o0 conteudo e deixou repousar durante 10 minutos. O liquido
sobrenadante foi colocado em um béquer e, com o pHmetro devidamente calibrado
fez-se as leituras das amostras. Os resultados baseiam-se a seguir:

e pHde5,8a6,2 - carne boa para consumo.

e pH 6,4 - apenas para consumo imediato (limite critico para consumo).

e pH acima de 6,4 - inicio de decomposicéo.

4.2.2 Prova de filtracao

A prova de filtracdo tem como objetivo avaliar o tempo em minutos, em que 0s
extratos aquosos da amostra demora a passar por um papel filtro padronizado
Whatman n° 1.

Para a determinacdo da prova de filtracdo pesou-se 10 g de amostra em
erlenmeyer e adicionou 100 mL de agua destilada. Agitou-se rigorosamente por 15
minutos e lancou o contetdo em funil contendo papel de filtro e se mediu o tempo de
filtracdo. A qualidade da carne baseada em tempo de filtragdo estd descrito no
quadro a seguir:

Tempo de filtragao

5 minutos - carne fresca e boa para consumo;
6-10 minutos - carne de média conservacao;
10 minutos ou Mais  w) carne suspeita provavelmente alterada;

Quadro 1. Tempo médio (minuto) de filtracdo da carne bovina em diferentes fases de conservacao.
Fonte — BRASIL, 1981.
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4.2.3 Prova de coccgéo

A prova de cocc¢do auxilia na determinagéo das alteragfes das caracteristicas
sensoriais de odor e textura aplicado em carne in natura em inicio de decomposicao,
ressaltadas quando a amostra é submetida ao aguecimento.

Para a determinacdo de coccdo pesou-se 20 g de amostra em béquer de 250
mL e adicionou agua destilada até cobrir a amostra. Tampou-se o béquer com vidro
relogio e em seguida aqueceu a amostra até a formacdo dos primeiros vapores. A
textura e o odor produzido foram analisado sendo que, odor amoniacal ou sulfidrica

evidéncia uma deterioracdo a carne.

4.2.4 Avaliacdo de Eber — Reacdo de Aménia

A prova de Eber tem como objetivo avaliar estado de conservagio da carne.

Necessitou-se preparar solucdo de Eber onde, em um baldo de 250 mL
adicionou-se 50 mL de acido cloridrico e 150 mL de alcool e completou o volume
total do baldo com éter.

Em um tubo de ensaio de 25 mL adicionou-se 5 mL do reagente de Eber e
fixou-se um pedaco da amostra em um arame tipo anzol e introduziu-se dentro do
tubo de modo que a amostra ndo toque as paredes do tubo e nem na superficie da
solucdo. O aparecimento de fumaca branca indica que a carne encontra-se em inicio

de decomposicéo.

4.2.5 Avaliacdo de Eber — Reacdo de Sulfidrico

A prova de Eber se baseia na decomposicdo de aminoécidos sulfurados com
liberacdo de enxofre que ao ser combinado com solugédo de acetato de chumbo
produz sulfeto de chumbo revelando mancha escura no papel filtro utilizado na
analise.

Para a andlise, preparou-se 100 mL de solugdo acetato de chumbo a 5%.
Transferiu-se 10 g de amostra em um erlenmeyer de 125 mL e fechou-se o frasco
com discos de filtros com auxilio de elasticos. Os frascos foram colocados em

banho-maria e embebeceu a superficie do disco de filtro com solucdo de acetato de
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chumbo e aqueceu-se por 10 minutos. A presenca de manchas preta na superficie

do filtro de papel indica presenca de gas sulfidrico.

4.2.6 Avaliacdo de fraude de adi¢cao de Sulfito de sddio

Nesse teste avalia-se se houve adi¢do de sulfito de sodio para conservacao da
carne. Necessitou-se preparar solucdo verde malaquita a 0,02% m/v. Em uma
capsula de porcelana pesou-se 3,5 g de amostras e adicionou-se 0,5 mL de solucao
verde malaquita. Com o auxilio de uma espéatula misturou a amostra durante 2
minutos. Na presenca de sulfito, a amostra adquire coloragéo verde malaquita e na

auséncia adquire coloracédo verde azulada.

4.3 Analise Estatistica

As médias dos resultados de tempo de filtracdo e pH da carne foram tratados
estatisticamente pela andlise de variancia (ANOVA) em delineamento inteiramente
casualizado, seguido de teste de média (Tukey), ao nivel de 5 % de significancia por

meio do software de analise estatistica Assistat versdo 7.7 beta (SILVA, 2013).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo os valores obtidos de pH e do tempo de filtracdo em minutos.

Tabela 1: Médias dos valores de pH e do tempo de filtracédo e seus respectivos desvios padroes.

pH Filtracdo (minutos)
Supermercado Supermercado Supermercado Supermercado

A B A B

1° Coleta 5,88 + 0,03 6,07 £ 0,04 10,76 £ 0,33 12,57 £ 0,60
2° Coleta 5,93 +0,05 5,99 + 0,01 9,33+0,37 9,85+ 0,56

3° Coleta 5,97 £ 0,04 5,95 + 0,06 9,66 + 0,48 12,10 £ 0,14
4° Coleta 6,01+ 0,01 6,07 £ 0,08 9,27 £ 0,38 11,05 + 0,07
Média 5,94 + 0,092 6,02 + 0,10% 9,75+1,19% 11,39 +2,09%

Médias de pH e tempo de filtragdo seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
no nivel de 5%.

Em relacdo aos valores de pH observa-se que, o supermercado A e o
supermercado B estdo na faixa indicando que, a carne esta boa para consumo e,
nao obtiveram diferenca significativa no nivel de 5% pelo teste de Tukey. Quando a
carne ou outro qualquer alimento sofre algum tipo de decomposicdo sempre ha
alteracdo do pH. No grafico 1 podemos observar que o supermercado A no decorrer
da pesquisa obteve um valor crescente de pH enquanto o supermercado B manteve-

se quase estavel.
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Grafico 1: valores médios de pH no decorrer da pesquisa.

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 microbiologica.

Quando a carne encontra-se no pH menor de 5,8 geralmente ela apresenta
caracteristicas importantes a sua qualidade como a maciez, coloracdo e ainda
apresenta um paladar saboroso diferente da carne com pH > 6,4 onde geralmente
sdo escuras e apresenta uma textura rigida. O teste de pH ndo é qualitativo e ndo se
deve avaliar somente este parametro isoladamente para verificar se a carne esta ou
ndo apta para 0 consumo, somente uma analise microbiolégica definira
aceitabilidade de um produto para consumo humano.

No teste de filtracdo o supermercado A obteve resultado satisfatério onde seu
valor esta situado na faixa de carne boa para consumo porém ja com uma qualidade
intermediaria. JA o supermercado B obteve quase em sua totalidade tempos de
filtracdo acima de 10 minutos que indicam que a carne esta suspeita ou
provavelmente alterada.

Observa-se que o supermercado B que teve maior tempo de filtragdo e
também apresentou a maior média do valor de pH. Isso ocorre porgue quando a
carne comeca a deteriorar-se, o produto desta reacdo € a decomposicao de
proteinas que condicionam lentiddo durante o processo de filtragcdo dos extratos
aguosos. Os tempos obtidos também podem estar relacionados com uma possivel
alteracdo fisico-quimica que a carne sofreu como por exemplo uma oxidagdo de

seus componentes que causaram lentiddo na analise.
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Na tabela 2 encontra-se os resultados das andlises de reacdo de amonia,

reacao de sulfidrico e da fraude por adi¢cao de sulfito de sédio.

Tabela 2: Resultado médio das andlises de aménia, reacdo de sulfidrico e fraude por adicao de

sulfito de sédio.

Reacdao de Reacdao de Fraude de adicéo de
Amoénia Sulfidrico Sulfito de Sodio
Supermercado Supermercado Supermercado
A/B A/B A/B

1° coleta Negativo Negativo Negativo
2° coleta Negativo Negativo Negativo
3° coleta Negativo Negativo Negativo
4° coleta Negativo Negativo Negativo

Logo que a carne inicia seu estagio de decomposicdo 0S primeiros gases
liberados séo de amdnia e o sulfidrico.

A liberacdo do gas amoniaco se deve a degradacdo das proteinas causada
pela acdo dos microrganismos que em contato com o &cido cloridrico da solugéo de
Eber forma um complexo de cloreto de aménio liberando fumacas no interior do tubo
com a amostra e, conforme tabela 2 as amostras submetidas ao teste de amoénia
apresentou resultados negativos evidenciando que as amostras estdo em bom
estado de conservacgéo.

Segundo Silva Junior (2013), a ocorréncia do gas amoniaco pode ocorrer em
carnes armazenadas a um longo periodo de tempo sob refrigeracdo onde ocorre a
acdo de microrganismos psicrotroficos que tem a capacidade de sobrevier em
baixas temperaturas. Ja a acdo de bactérias mesofilas ocorre em carnes
armazenadas a um longo periodo de tempo liberando gas sulfidrico.

Nos testes de gas sulfidrico as amostras também apresentaram resultados
negativos conform tabela 2. Segundo Brasil (1981), o estudo de conservacédo de
carnes através deste meéetodo sO é constatado quando a decomposicdo dos
aminoacidos sulfurados ja estd em estagio avancado. Isso ocorre porque a bactéria
responsavel pela decomposic¢éo libera enxofre, estes sdo utilizados para a producéo
de gas sulfidrico.
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Todas as amostras de carne moida apresentaram resultados negativos para o
teste de fraude de adicdo de sulfito de sédio conforme tabela 2, isso demonstra que
nao € uma pratica utilizada pelos comerciantes dos supermercados analisados e o
produto esta de acordo com a legislacao vigente onde a mesma proibe tal aditivo a
carne fresca. A adicdo de sulfito consegue mascarar as condi¢cdes reais de uma
carne deteriorada assim, devolve um aspecto de carne sadia e/ou fresca com odor e
cor caracteristico.

Apesar de haver poucos estudos sobre essa acao fraudulenta de adicdo de
sulfitos para conservacdo de carne in natura ha alguns relatos desta pratica em
estados como o Rio de Janeiro e Rio Grande do Sul (ARREGUY & RAISSA, 2013).
Mantilla (2006) analisou 30 amostras de carne moida in natura no municipio de
Niterdi - RJ e encontrou em 17 amostra a adi¢do de sulfito. Ja Bonfada et al. (2012)
pesquisou a adicdo desse aditivo em carnes comercializadas no municipio de Porto
Alegre — RS e encontrou em 2 amostras a adicdo do aditivo num total de 55
amostras pesquisadas.

Na tabela 3 a seguir encontra-se os resultados referentes a prova de coccédo da

carne moida.

Tabela 3: Resultado médio das andlises de cocgao

Odor Textura
Supermercado A Caracteristico Caracteristico
Supermercado B Caracteristico Caracteristico

Segundo Ordonez (2005), a carne in natura é caracterizada por um odor pouco
acentuado, e o processo de coccdo vem acentuar esse odor dando a carne um
aroma mais acentuado. Os compostos volateis da carne como: carboidratos,
gorduras e proteinas, fatores intrinsecos e extrinsecos s&o responsaveis por
diferentes sensacdes de odor.

Todas as carnes moidas apresentaram-se com aparéncia normal como odor e
textura caracteristica do produto conforme tabela 3. Durante a prova de coc¢ao néo
se observou textura viscosa ou limosa, caso alguma das amostras ja estivessem em
um alto grau de deterioracdo os odores seriam desagradaveis. Segundo Acero

(2006), a carne quando armazenada de forma inadequada favorece a acao dos
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microrganismos onde favorecera o desenvolvimento de odores iniciais de acido,
apos torna-se odor sulfidrico e por fim odor putrido.

Quando ndo se tem praticas de higiene adequada durante toda a cadeia
produtiva da carne o mesmo pode resultar em grandes contaminagdes provocando
sérios danos a saude dos consumidores e para tanto na tabela 4 encontra-se 0s
valores médios do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termo

tolerantes em amostra de carne moida in natura.

Tabela 4: Valores médios da contagem de NMP/g.

Coliformes totais Coliformes
NMP/g termotolerantes NMP/ g Salmonella

Supermercado Supermercado Supermercado

A B A B A B
1° coleta 74 1245 10 15 Ausente Ausente
2° coleta 28 86,5 7 18,5 Ausente Ausente
3% coleta 107 251,50 11 215 Ausente Ausente
4° coleta 71,5 46 9,5 9 Ausente Ausente

Conforme a tabela 4 nota-se que ambas o0s supermercados A e B,
apresentaram valores de contaminacdo para coliformes totais muito baixo pelo
método de nimero mais provavel (NMP) apresentando variacao entre 28 NMP/g e
251,50 NMP/g. De acordo com Silva et al., (2001), contaminacbes que
ultrapassarem o valor de 10* UFC/g (unidade formadora de colénia) comprometem a
sua qualidade vindo a diminuir seu tempo de prateleira.

A contaminacdo presente nas amostras pode estar relacionada por exemplo
com as condi¢Bes precéarias do ambiente onde € processada, pelos manipuladores
ou mesmo pela ineficaz refrigeracdo que essas carnes sao submetidas nos locais de
venda. Segundo Silva (2002) o ambiente em que o alimento € processado influéncia
muito a qualidade sanitaria do produto e a seguranca para os consumidores.

JA para a analise de coliforme termo tolerantes ambas as amostras
apresentaram uma pequena contaminagao que esta descrita na tabela 4 e, esta que

pode ser uma contaminacao oriunda do préprio animal durante abate.
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Segundo Veld (1996), a presenca de coliformes podem fornecer informagdes
relevantes sobre condi¢cdes higiénico-sanitarias de utensilios, matéria-prima
contaminada, falha durante processamento ou na estocagem de alimentos.

Na legislacéo vigente sobre padrdes microbiol6gicos em alimentos RDC n° 12
(BRASIL, 2001) nao estabelece limites sobre coliformes totais e termo tolerantes em
carne moida in natura de bovinos, suinos e outros mamiferos, estes que séo
parametros importantes para avaliacdo da qualidade do produto em estudo, ou seja,
como ndo ha uma legislacdo nédo se pode reprovar tais alimentos por essas analises
mas elas foram estudadas para verificacdo do estado higiénico-sanitario da carne.

Na pesquisa de Salmonellas (tabela 4) as amostras apresentaram auséncia da
bactéria em 100% das analises e indica que as amostras estdo em conformidade
com a Resolugdo RDC n°12 (Brasil, 2001).

Resultado obtido no presente estudo também se identifica com estudo feito por
Costa et al. (2000) que verificou auséncia do género Salmonella em 25 amostras de
carne moida também comercializadas em supermercados de Sdo Luis — MA.
Resultado igual foi encontrado nas analises feitas de carne moida comercializada
em supermercados de Umuarama — PR que nas 10 amostras estudadas também
obteve auséncia de salmonella (ABREU et al., 2011).

De acordo com Pigarro e Santos (2008, p.51) “a presenca de Salmonella na
carne moida pode ser decorrente de ineficientes praticas de obtencao,
processamento e comercializagdo do produto”. A presenca desse patdgeno na carne
pode causar consequéncias graves ao consumidor principalmente aqueles que
possui um sistema imunoldgico fragilizado podendo levar ao 6bito em casos mais
graves (FRANCO & LANDGRAF, 2004).



30

7. CONCLUSAO

Com base nos resultados do presente estudo, conclui-se que em relacdo a
qualidade microbiologica, as amostras analisadas atendem & legislacao vigente,
visto que a legislacdo apenas determina auséncia de Salmonella em 25 gramas de
amostra analisada. No entanto, outros microrganismos estudados, ndo possuem
padrées microbiolégicos mas elas indicam a situacao higiénico-sanitaria do produto,
porém as amostras A e B estudadas, ndo apresentaram altos indices de
contaminacgdo e portanto, ndo oferece riscos potenciais a saide humana.

A boa qualidade das carnes moidas estudadas esta relacionada ndo s6 com a
qgualidade microbiolégica mas também com as caracteristicas fisico-quimicas que
apresentaram resultados dentro dos padrbes estabelecidos indicando que as
amostras ndo encontrava-se em estagio de decomposi¢cdo, bem como né&o
apresentaram presenca de aditivos fraudulentos que poderiam vir mascarar o estado
de conservacgao da carne moida.

Conforme resultados conclui-se que, os supermercados estudados possuem
uma boa pratica de fabricacdo e com isso garantem uma estabilidade do produto

mantendo uma boa qualidade do mesmo.
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