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RESUMO

MILLANI, Patricia R., POSSAMAI, Patricia. Avaliacdo microbioldgica e fisico-
quimica de carnes comercializadas em supermercados de Francisco Beltr&o.
2011. 42 pag. Trabalho de Conclusdo de Curso — Tecnologia em Alimentos.
Universidade Tecnoldgica Federal do Paran&. Francisco Beltrdo, 2011.

Atualmente tem aumentado de forma consideravel a preocupacdo com 0S
aspectos relacionados a saude, o bem estar e acima de tudo com a
alimentagdo das pessoas. A carne vermelha pode ser apresentada com
importante papel nutricional, pois fornece 0s principais nutrientes necessarios
para dietas (proteina, lipideos, vitaminas e minerais). Os consumidores buscam
uma carne nao apenas com os atributos intrinsecos como maciez, sabor, mas
também com as caracteristicas que englobam o processo de obtencdo da
carne, bem como a producéo, processamento e em especial 0 modo que a
carne esta sendo exposta ao consumidor na hora da compra. Portanto, o
presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade das carnes
comercializadas nos supermercados de Francisco Beltrdo-PR, por meio de
analises microbiolégicas e fisico-quimicas, verificando a conformidade com a
legislagdo nacional. Foram entdo coletadas duas amostras de carnes nos
quatro supermercados participantes da pesquisa, sendo uma amostra da peca
inteira da carne bovina que estava acondicionada em balcdo térmico sem
embalagem e uma amostra de carne bovina pré-preparada (em forma de bife).
Também foi monitorada durante uma semana em dois horarios distintos do dia
a temperatura das carnes expostas no balcdo térmico nos quatros
supermercados onde foram coletadas as amostras de carnes. Apés a coleta de
dados foi possivel constatar que tanto as carnes acondicionadas em balc&o
refrigerado como as em bandejas de polietleno n&o apresentaram
contaminacdo em relacdo aos microorganismos analisados. Em relacdo as
temperaturas das carnes acondicionadas em balcfes térmicos para venda
pode-se observar que as mesmas ndo apresentarem conformidades com a
legislac@o vigente. Para a andlise de temperatura realizada nas carnes em
bandeja apenas um estabelecimento apresentou temperaturas conforme
legislacdo vigente. Conclui-se assim que as carnes comercializadas em
supermercados de Francisco Beltrdo - PR apresentaram de maneira geral uma
boa qualidade microbiolégica, mas ressalta-se um maior controle das
temperaturas de armazenamento.

Palavras-Chave: Carne, Analise microbiologica, Temperaturas



ABSTRACT

MILLANI, Patricia R., POSSAMAI, Patricia Microbiological and physico-
chemical meat sold in supermarkets Francisco Beltrao. 2011. 42 pg.
Completion of Course Work - Food Technology. Federal Technological
University of Parana. Beltrdo Francisco, 2011.

Nowadays has significantly increased the concern with issues relating to health,
welfare and above all with the feeding of people. Red meat can be presented
with an important nutritional role, because it provides key nutrients to diets
(protein, lipids). Consumers are seeking a meat not only with the intrinsic
attributes such as tenderness, flavor, but also with the characteristics that
involve the process of getting the meat as well as the production, well-use of the
environment, processing and especially the way the flesh is being exposed to
the consumer at the purchase time. Therefore, this study aimed to evaluate the
quality of the meat sold in supermarkets of Francisco Beltrdo-PR through
microbiological and physico-chemical, verifying compliance with national laws.
First two samples were collected in four researched supermarkets, and a
sample of the entire piece of meat that was wrapped in packaging and thermal
counter without package and a sample of pre-prepared beef (steak-shaped), the
samples were taken for microbiological analysis. Was also monitored during a
week in two different times of the day the temperature of the meat exposed to
thermal counter on four supermarkets were samples of meat are collected. After
collecting data, we determined that both the meat wrapped in refrigerated as in
polyethylene trays were not contaminated in relation to microorganisms
analyzed, in relation to the temperature of meat wrapped in thermal counters for
sale can be seen that they do not show compliance with current laws and the
analysis performed in the temperature of meat, shows that only one
supermarket establish appropriate temperatures. Thus concluding that the meat
sold in supermarkets Francisco Beltrdo - PR generally showed a good
microbiological quality, but it emphasizes a greater control of storage
temperatures.

Keywords: Meat, Microbiological analysis, temperature
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1 INTRODUCAO

Atualmente pode-se notar que a preocupagdo com 0S aspectos
relacionados a salude e o bem estar das pessoas tem aumentado de forma
consideravel. Os consumidores ndo apenas estdo preocupados com 0S
atributos intrinsecos como maciez, sabor, mas também com as caracteristicas
que englobam o processo de obtencdo da carne, bem como a producéao,
utilizacdo do meio ambiente, processamento e em especial o modo que a carne
esta sendo exposta ao consumidor na hora da compra.

Desta forma, as condi¢cdes sanitarias da comercializacdo de carnes
nem sempre estdo inseridas dentro dos padrées adequados de higiene para
garantir a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores. Segundo
Fritzen et al.(2006), a carne esta susceptivel aos agentes biolégicos que
podem, inclusive, ser patogénicos, resultando em risco a saude do consumidor
ou na deterioracdo do alimento, fato este, que diminui a qualidade e o periodo
de conservagao.

Uma das formas mais comumente utilizadas para a conservagao da
carne e através da aplicacao do frio, este € de suma importancia, pois além de
ter como principal objetivo retardar ou evitar alteracées que a inutilizam como
alimento. A carne resfriada deve ser mantida as baixas temperaturas, a baixo
de 7°C (ROCA, 2009).

De acordo com Frota (2009), a avaliacdo da qualidade microbiol6gica
das carnes esta baseada em parametros higiénico-sanitarios, 0s quais
permitem uma avaliacao global da higiene e limpeza durante o processamento,
transporte e armazenamento e da provavel vida util do produto. Os parametros
de avaliacdo sanitaria ja tém relacdo direta com a presenca de contaminantes
microbianos potencialmente patdgenos, pois os alimentos derivados de animais
estdo sujeitos a contaminacao microbiana a partir de varias fontes.

Levando-se em consideracdo que a estocagem e a manipulacéo
inadequadas de produtos de origem animal sdo fatores responsaveis pela
reducdo de sua vida de prateleira e consequentemente a sua deterioragao,
buscou-se neste trabalho avaliar por meio de analises microbiologicas e fisico -
guimicas as carnes comercializadas em supermercados de Francisco Beltréo-
Pr.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade das carnes comercializadas nos supermercados de
Francisco Beltrdo — PR, por meio de analises microbioldgicas e fisico-quimicas,
verificando a conformidade com a legislagcéo nacional.

Avaliar as condi¢cdes de conservacdo e acondicionamento da carne
refrigerada nos pontos de venda, verificando as temperaturas das pecas de

carnes refrigeradas expostas a venda em supermercados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Definigc&o de carne

Segundo Brasil (2005), denomina-se carnes as partes musculares
comestiveis das diferentes espécies de animais de acougue, manipuladas em
condicBes higiénicas e provenientes de animais que ao abate se apresentam
em boas condi¢cbes de saude, certificados por médico veterinario responsavel
pelo servigo de inspecao. As carnes frescas ou in natura deverao ser entregues
ao consumo conservadas sob refrigeracdo, sendo avaliada quanto a sua
seguranca higiénico-sanitaria, classificacdo, presenca de conservadores,
caracteristicas fisico-quimicas, microscoépicas, microbiologicas e sensoriais.

De acordo com Lawrie (2005), a carne é definida como a musculatura
dos animais usada como alimento. Na pratica, esta definicdo esta restrita a
poucas duzias das 3.000 espécies de mamiferos, mas freqiientemente, estao
amplamente incluidos, além da musculatura, érgaos como figado e os rins, o
cérebro e outros tecidos comestiveis.

Inclui-se na designacédo carne todas as partes comestiveis de animais,
quer sejam domésticos ou selvagens: ave, mamifero, peixe, molusco,
crustaceo e outros (ORNELLAS, 1995). Dentre as carnes vermelhas, que sao
mais consumidas no Brasil, estdo as de bovinos, suinos, ovinos e caprinos. Ja
as carnes chamadas brancas sdo as provenientes das aves domésticas, com
mais frequiéncia as de galinhas e perus (PARDI et al,1993).

Considera-se carne como sendo o produto formado pelos tecidos
musculares, conjuntivo, epitelial, 6sseo e adiposo, além de outros érgdos que

sejam considerados comestiveis (PARDI et al.,1995).

3.2 Estrutura fisica da carne

A estrutura da carne € composta pelos tecidos musculares e tecidos
anexos, principalmente de diversos tecidos conjuntivos e, em pequena
proporcao, de tecido epitelial e nervoso. A fibra muscular constitui a unidade

estrutural do musculo, sendo trés tipos: musculo liso e involuntario, masculo
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estriado esquelético ou voluntario e musculo estriado cardiaco (PARDI et al.,
1995).

O principal componente da carne € o musculo, que é dividido em
musculo estriado esquelético ou voluntario, musculo liso ou involuntario e
musculo estriado cardiaco. O muasculo esquelético € o mais importante dos trés
em razdo de sua maior quantidade na carcaca e seu valor econOémico
(LUCHIARI FILHO, 2000).

O musculo esquelético € um musculo estriado de contracao voluntaria,
ou seja, sua agdo é controlada pela propria vontade do individuo. A unidade
estrutural deste muasculo é a fibra muscular. As fibras musculares séo
constituidas de uma membrana externa (sarcolema), de um citoplasma
diferenciado (sarcoplasma), que esta praticamente tomado pelas miofibrilas. O
sarcoOmero constitui a menor unidade contratil estrutural repetitiva da miofibrila,
apresentando um papel importante no ciclo de contragcdo e relaxamento
muscular (SGARBIERI, 1996)

3.3 Composicao quimica

A carne apresenta-se juntamente com o leite e 0s ovos como O
alimento de melhor composicdo nutricional para o ser humano. Possui
proteinas de alto valor bioldgico tanto no aspecto qualitativo como quantitativo.
Rica em aminoacidos essenciais, de forma balanceada, supre
aproximadamente 50% das necessidades diarias de proteina do ser humano
(AZEVEDO, 2008).

A carne pode ser considerada como um alimento nobre para o homem,
pois serve para a producdo de energia, para a producdo de novos tecidos
organicos e para a regulacdo dos processos fisiolégicos, respectivamente, a
partir das gorduras, proteinas e vitaminas constituintes dos cortes carneos. O
grande meérito nutricional da carne € a quantidade e a qualidade dos
aminoacidos constituintes dos musculos, dos acidos graxos essenciais e das
vitaminas do complexo B presentes, tendo também importancia o teor de ferro
( PARDI, 2001).

A composicdo da carne depende da espécie animal, raca, sexo,

maturidade, regime alimentar e localizacdo anatémica do masculo, entre outras
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caracteristicas. Em geral, as carnes contem aproximadamente 75% de seu
peso em agua (com variacdo de 65 a 80%). As proteinas representam 19%
(com variacdo de 16 a 22%) e € um dos componentes mais importantes no
aspecto nutricional. As substancias nitrogenadas néo protéicas totalizam 1,5%.
O conteudo lipidico da carne e muito variavel, entre 1,5 e 13%. O teor de
carboidratos e baixo, variando de 0,5 a 1,3% do peso. Além disso, as carnes
contem numerosos compostos inorganicos que, somados, totalizam 1%
(BRASIL, 2005).

3.3.1 Proteinas

As proteinas da carne possuem digestibilidade entre 95% e 100%
enguanto que 0s vegetais apresentam de 65 a 75% (JUDGE et al.,1989).

A proteina miofibrilar da carne apresenta elevado valor biolégico pela
disponibilidade em aminoacidos essenciais e pela digestibilidade dos mesmaos,
sendo que o tecido conjuntivo apresenta menor valor biolégico. A
digestibilidade da fracdo protéica da carne varia de 95% a 100% e a proteina
da carne contém todos os aminoacidos essenciais ao ser humano. Existem
variacbes no teor protéico da carne em relacdo aos cortescarneos, idade,
alimentacdo, sexo e raca do animal, embora n&do sejam significativas (
LAWRIE, 2005).

O teor em proteinas com alto valor biolégico € uma caracteristica
positiva da carne. O valor biolégico de uma proteina esta determinado pelo seu
conteado em aminoé&cidos essenciais. As proteinas de origem animal possuem,
devido & sua composi¢cdo em aminoacidos, um valor biolégico mais elevado

gue as proteinas de origem vegetal (ROCA, 2009).

3.3.2 Lipideos

Quanto a porgéo lipidica, a carne apresenta composi¢ao extremamente
variavel, pois o teor de gordura encontrada no musculo magro bovino é de
0,7% a 28,7%, dependendo do corte (PARDI et al., 2001).

Existe grande variacdo no teor de lipideos presentes na carne bovina e

essa € influenciada por varios fatores, tais como sexo, ra¢a e alimentacao do
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animal, assim como do corte carneo. O valor energético da gordura da carne é
da ordem de 8,5 cal/g. A gordura da carne, além do aspecto energético, é
importante pelos acidos graxos essenciais, colesterol e vitaminas lipossollveis,
sendo também indispensavel para os aspectos organolépticos de sabor e uso
culinario. A digestibilidade da gordura varia em funcdo dos acidos graxos
constituintes, sendo que a gordura interna (mais saturada) tem digestibilidade
em torno de 77% enquanto a externa (peito) chega a 98% (FELICIO, 1993).

O valor caldrico dos lipidios da carne vem dos acidos graxos, e
fosfolipidios, encontrados em propor¢do variavel na carne. A maior proporcao
de acidos graxos saturados da carne pode estar associada ao surgimento de
doencas cardiovasculares, quando ha um excesso da ingestdo de carnes com
alto teor de gordura (PARDI et al., 2001).

3.3.3 Vitaminas

A carne apresenta todas as vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), as
hidrossoluveis do complexo B (tiamina, riboflavina, nicotinamida, piridoxina,
acido pantoténico, acido félico, niacina, cobalamina e biotina) e um pouco de
vitamina C. Existem varia¢des do teor vitaminico em relacdo a idade. Animais
jovens apresentam niveis menores de B12, enquanto aqueles na fase de
acabamento apresentam maiores teores de vitaminas lipossoluveis. A principal
importancia das vitaminas se verifica pela sua participagdo nas enzimas do
organismo humano. Com relacdo as vitaminas lipossolluveis, destaca-se a
importancia da carne como fonte de vitamina A, pois os alimentos de origem
animal sdo as Unicas fontes de vitamina A biologicamente ativa (FELICIO,
1993).

O grande mérito da carne como fonte de vitaminas € pela
disponibilidade em vitaminas do complexo B, que exercem funcbes
indispensaveis ao crescimento e a manutencdo do corpo humano (ROCA,
2009).
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3.3.4 Minerais

A carne bovina possui todos os minerais, destacando-se a presenca de
ferro, fosforo, potassio, sédio, magnésio e zinco. Todos 0s minerais essenciais
ao ser humano estéo presentes na carne bovina, sendo que esses estdo mais
ligados ao tecido magro. Cabe destaque o fato de que a carne apresenta-se
como fonte expressiva de ferro, onde ressalta-se que de 40% a 60% desse
elemento é altamente absorvivel (BRASIL, 1999).

A carne também é rica em macro e micro minerais que participam de
diversos processos metabolicos indispensaveis ao organismo. Dentre 0s macro
minerais, destacam-se, o calcio, fésforo, potassio, enxofre, sbdio, cloro e
magnésio. J& entre 0os micros minerais, sdo de grande importancia, o ferro,
zinco, selénio, manganés, cobre, iodo, molibdénio, cobalto. Destes, o ferro € o
mineral mais versatil, pois participa de varias reacdes de sintese, detoxificacao
de drogas no figado, producdo de anticorpos e principalmente pelo transporte
de oxigénio e gas carbdnico pela hemoglobina e mioglobina respectivamente. A
carne bovina tem aproximadamente de 40 a 50% de ferro de forma inorganico,
sendo que a absorcao do ferro é aumentada de dois a quatro vezes quando se

consome carne vermelha, peixe ou frango em alguma refeicéo.

3.3.5 Agua

A 4gua é muito importante para a atividade muscular, uma vez que a
pressdo e descompressao, contracado e relaxamento somente é possivel em
presenca da agua. A porcentagem da agua dos animais abatidos guarda
estreita relacdo com a proteina. A relacdo agua-proteina pode ser considerada
como uma constante bioldgica. Esta relacdo é utilizada para determinar a
guantidade de agua adicionada a carne picada e aos embutidos (ROCA, 2009).

Cerca de 70% a 75% do musculo é constituido de agua. Em animais
jovens essa proporcao € maior; por outro lado, em musculos com maior teor de
gordura essa proporcgéo diminui. A importancia da agua da carne néo é direta,
mas pela sua fungcdo transportadora, jA que serve de veiculo para muitas
substancias organicas e inorganicas. Além disso, ela € parte integrante das
estruturas celulares (BRASIL, 1999).
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3.4 Aspectos da qualidade da carne

Segundo Sarcinelli (2007), para obter carne bovina de qualidade é
necessario observar cuidados que vao desde o nascimento do animal até o
preparo do produto final. O consumidor final busca carne com boa
palatabilidade e aparéncia. A producdo de carne deve ter como principio
produzir com a maxima qualidade, a fim de preservar os beneficios que o
alimento pode proporcionar ao consumidor. A obtengdo da Carne em
condicbes ndo adequadas pode afetar diretamente a saude do consumidor
atraves de infeccfes e intoxicacdes alimentares.

A carne bovina € um dos alimentos que mais tem sido objeto de
estudos e preocupacdes por parte de pesquisadores com relacdo as condi¢cdes
higiénico-sanitarias, uma vez que os produtos de origem animal tém notavel
importancia na alimentacdo da populacdo, devido ao seu valor nutricional
(GONCALVES; FRANCO, 1996).

Segundo Felicio (1998), o consumidor escolhe o corte carneo baseado
na experiéncia anterior com o modo de preparar e com o grau de satisfacdo na
refeicdo, sendo influenciado pela aparéncia, ou seja, pela cor da carne,
quantidade e distribuicdo da gordura e firmeza e, no caso do produto
embalado, pela quantidade de liquido livre.

As carnes e seus derivados estdo sujeitos a alteracdes por reacdes
quimicas, fisicas e microbiolégicas. As alteracdes fisicas e quimicas
geralmente sdo decorrentes da degradacdo de proteinas e lipidios, que €
provocada tanto pela acdo de agentes naturais, no caso do oxigénio, como por
enzimas hidroliticas enddégenas naturalmente presentes na carne e ainda por
outras substancias (enzimas, peptidios, aminas etc.) produzidas por
microrganismos (BRASIL, 2005).

A carne por suas caracteristicas intrinsecas, composi¢do rica em
nutrientes e seu elevado teor de agua estdo expostos a contaminacdo
microbiana desde a sangria até o ato do consumo, e frequentemente esta
envolvida na disseminacdo de patdégenos causadores de enfermidades no
homem e em animais (SOUSA et al. 2000).

De acordo com Bromberg (1998), a contaminacdo microbiana da carne
€ indesejavel, porém é uma consequéncia inevitavel do processo pelo quais os

animais vivos sao convertidos em carne para o consumo humano. A carne
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fresca constitui-se num substrato, com condi¢gfes 6timas para o crescimento de
muitos microrganismos, devido a sua umidade, pH e riqueza de nutrientes,
além de fatores externos favoraveis ao crescimento, tais como, temperatura,
atmosfera gasosa, condicfes higiénicas, podendo proliferar rapidamente e
causar risco a saude.

As condi¢Bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos processadores
de carne, manipuladores, distribuidores e comerciais também sao fatores de
destaque na determinagcdo da aceitabilidade das carnes, pois estas oferecem
condicdes favoraveis para o crescimento de bactérias, sendo importantes tanto
as deteriorativas como as patogénicas, que podem chegar ao produto pela
inadequada manipulacdo. Portanto, todos esses aspectos poderdo
comprometer as caracteristicas sensoriais, assim como a qualidade nutricional
e microbioldgica das carnes (BRASIL, 2005).

Os microrganismos nos alimentos s&o causadores de alteragbes
quimicas prejudiciais, resultando no que chamamos deterioracdo microbiana,
apresentando alteracdes de cor, odor, sabor, textura e aspecto do alimento
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).

A contaminagdo dos alimentos por microrganismos pode produzir
protedlise devido a presenca de proteases microbianas no meio, causando
alteracdes nas caracteristicas organolépticas. A deteccdo em amostras de
alimentos de aménia e gas sulfidrico produzidos no processo de degradacdo
protéica, tem sido adotados por varios laboratérios como controle de qualidade
(SOUSA et al, 2000).

Trés componentes da carne sdo consideradas substratos primarios que
influenciardo na conservacdo da carne: umidade, gordura e proteina. A
quantidade destes componentes, seu tipo e seu estado fisico-quimico
influenciam importantes parametros de qualidade necessarios a conservacao e
determinacao da qualidade final dos produtos (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

Segundo Nassu (1999), as caracteristicas fisico-quimicas dos
alimentos devem ser levadas em consideracdo durante a producdo e
comercializagdo, uma vez que estas podem ser influenciadas por fatores
ambientais e de processamento e sd0 necessarias para que se acompanhe a
evolucéo da qualidade dos produtos.

A avaliagdo da qualidade microbiologica das carnes esta baseada em

parametros higiénico-sanitarios, 0s quais permitem uma avaliacdo global da
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higiene e limpeza durante o processamento, transporte e armazenamento e da
provavel vida util do produto. Os parametros de avaliagdo sanitaria ja tém
relacdo direta com a presenca de contaminantes microbianos potencialmente
patdogenos, pois o0s alimentos derivados de animais estdo sujeitos a
contaminacdo microbiana a partir de varias fontes. O proprio animal é um
contribuinte importante quanto a contaminagdo por microrganismos tanto
patdogenos como deteriorantes (LOGUERCIO et al., 2002).

Nas especificacbes de qualidade, levam-se em conta muitos
pardmetros estabelecidos a partir de critérios técnicos - como no caso das
questdes higiénicos sanitarias na fazenda, na inddstria € no comércio -

priorizando a produtividade e a saude da populacéo.

3.5 Condig¢des higiénicas - sanitarias

As condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho e o cumprimento das
exigéncias oficiais e legais s&o fatores importantes na producdo e
comercializacao de alimentos seguros e de qualidade aos consumidores.

A carne é um dos alimentos mais pereciveis, necessitando sempre da
utiizacdo de meétodos de conservagcdo eficientes e também eficazes,
especialmente ap6s o abate do animal. Sendo assim um objeto de estudos e
preocupacdes por parte de pesquisadores com relagdo as condi¢cdes higiénico-
sanitarias, uma vez que os produtos de origem animal tém notavel importancia
na alimentacéo da populacao, devido a sua constituicdo (LUNDGREN, 2009).

Para Fretzen et al. (2006), um dos fatores importantes referentes a
qualidade da carne no local de venda é a higiene dos manipuladores,
equipamentos e utensilios. Muitos estabelecimentos que comercializam carnes
nao tomam nenhuma medida de controle higiénico-sanitario, outros chegam a
implantar programas de qualidade que caem em desuso devido a falta de
cobranca.

Segundo Frota (2009), as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos processadores de carne, manipuladores, distribuidores e
comerciais também s&o pontos criticos e de risco para a qualidade da carne,
embora estes pré-requisitos ndo sejam observados em muitos pontos de

comercializacdo. Pois estas oferecem condi¢des favoraveis para o crescimento
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de bactérias, sendo importantes tanto as deteriorativas como as patogénicas,
gue podem chegar ao produto pela inadequada manipulagcéo. Portanto, todos
esses aspectos poderdo comprometer as caracteristicas sensoriais, assim
como a qualidade nutricional e microbioldgica das carnes.

Para Lino et al. (2009), para conseguir obter alimentos com boa
qualidade microbioldgica e evitar a veiculagdo de microrganismos patogénicos,
€ importante controlar a contaminacdo, multiplicacdo e a sobrevivéncia
microbiana nos diversos ambientes, assim como nos equipamentos, utensilios
e manipuladores.

Visando minimizar o risco a saude do consumidor, a legislacdo
Brasileira vigente preconiza analises microbiolégicas de alimentos, inclusive
produtos carneos, a fim de avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias desses
produtos e a possivel presenca de microrganismos patogénicos através da
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12, de 02/01/2001, da Agéncia
nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001), do Ministério da Saude (MS) e
fisico-quimica através dos Métodos Analiticos Oficiais para Controle de
Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes (BRASIL, 1981) e dos Métodos
Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005).

3.6 Vida de prateleira e sua conservacao

Segundo Oliveira (2008), os alimentos de origem animal,
especificamente, a carne, pela sua composi¢cao rica em nutrientes e sua
elevada atividade de agua é bastante susceptivel a deterioracdo microbiana.
Sendo um propicio meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos
e alem de estar totalmente ligado a disseminacdo de microrganismos
patogénicos os quais sao causadores de enfermidades ao homem.

De acordo com Pinto Neto (2005), a incidéncia de diferentes
microrganismos encontrados na carne fresca é muito variada, principalmente
porque a microbiota inicial da carne é profundamente afetada pelas condicdes
pré-abate, bem como pelas fontes de contaminacao, incluindo facas, mesas de

corte, equipamentos e material fecal.
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Para Sengalia (1998), esta sendo desenvolvida uma tecnologia que visa
a reducdo dos danos provocados pela contaminagdo microbioldgica, para
conservar a carne por um periodo de tempo maior, como também aumentando
a preocupacdo com as formas de processamento, tudo isso para que se possa
conseguir um aumento da vida atil do produto como também garantir a
seguranca para a saude do consumidor, podemos entéo ressaltar como uma
dessas tecnologias € o emprego da refrigeracdo e a utilizacdo de embalagens
adequadas.

Portanto, a temperatura de armazenamento baixa é extremamente
importante para controlar os microorganismos que se desenvolvem na carne
(JAY, 1994; FRANCO e LANDGRAF, 2001). No animal abatido, cessa a
oxigenacdo e a eliminacdo de CO,. O ambiente torna-se anaerobio,
favorecendo a acdo de certas enzimas que decompde o glicogénio em acido
latico, o qual é acumulado nos tecidos, baixando o pH da carne que, em tecido
vivo era 7, passando entdo, para 5,4. O acido latico produzido durante a
decomposicdo do glicogénio cria um ambiente favoravel para a acdo das
enzimas proteoliticas e bactérias, que decompde a albumina em aminoacidos,
0 que representa o fim do periodo de rigor mortis (inicio da autélise). A
dissolucéo das fibras torna a carne macia e de cheiro agradavel, até que esta
maturacdo se transforme em um processo predominantemente microbiano que
€ a putrefacdo, sendo dificil de determinar um tempo exato para o inicio deste
processo. Assim, a carne perde a consisténcia caracteristica, a cor torna-se
esverdeada e o odor é putrido. Quanto ao combate a contamina¢éo bacteriana
da carne, é impossivel elimina-la completamente, mas sabe-se que a
conservagao pelo frio retarda a atividade das enzimas e a multiplicacdo dos
microorganismos (RIEDEL, 1996).

Os tipos mais comuns de deterioracdo de carnes podem ser
classificados de acordo com a atmosfera que envolve os produtos, e se sdo
provocados por bactérias, ou fungos. A temperatura é outro fator de
importancia que influenciara o tipo de deterioracdo. Assim, a carne refrigerada
sera deteriorada por microorganismos que se multiplicam nessas temperaturas,
incluindo muitos daqueles capazes de produzir limosidade superficial,
alteracbes da cor e pontos de crescimento superficial. Por outro lado, os
microorganismos putrefativos requerem temperaturas mais elevadas (FRANCO
e LANDGRAF, 2001).
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Outro item muito importante nas embalagens é o prazo de validade, o
qual é o periodo de tempo que os alimentos sdo conservados de modo a
manter as caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas, sensoriais e
microbiolégicas proprias para consumo. Este periodo é determinado pelo
fabricante (SILVA JUNIOR, 2001).

Todos os produtos alimenticios devem ter prazo de validade, devendo
este ser usado para determinar a quantidade de estoque para as compras e
quais os alimentos a serem vendidos primeiro. Este sistema de validade é um
valioso método para ajudar na manutencao de um eficiente e higiénico sistema
de rotatividade de estoque (HAZELWOOD e McLEAN, 1996). A venda dos
produtos apds o vencimento do prazo de validade é expressamente proibida
(ARRUDA, 1997; HOOBS e ROBERTS, 1999; SILVA JUNIOR, 2001).

De acordo com Gomes (2003), os supermercados tém desempenhado
papel cada vez mais importante, na distribuicdo e comercializacdo de alimentos
pereciveis como a carne. Comandam e aprimoram parte do valor gerado pelas
cadeias de producdo de alimentos. Uma das iniciativas desse setor para
reduzir custos é implantar centrais de manipulacdo e acondicionamento de

produtos pereciveis.

3.7 Embalagem

Em todas as fases de seu processamento, das fontes de producao, até o
consumidor, o alimento deve estar livre e protegido de contaminacgéo fisica,
quimica e biolégica, que pode ser de procedéncia humana, animal e do meio
ambiente (SILVA JUNIOR, 1997).

A embalagem tem a funcdo de armazenar e proteger o alimento das
condicBes ambientais adversas, tais como, luz, ar, umidade, temperatura e do
ataque ou do desenvolvimento dos microorganismos desde a sua fase de
producdo até o momento de uso pelo consumidor final. Também tem a funcao
de informar o consumidor sobre o produto nele contido como: sua composicao,
aditivos, informacdes sobre conservacéo e prazo de validade (BARUFFALDI e
OLIVEIRA, 1998; GERMANO e GERMANO, 2001).

A industria de carnes € um setor de alimentos de grande relevancia

econdmica. A manutencdo da qualidade de carnes pode ser obtida por longos



22

periodos em embalagens capazes de retardar a deterioracdo microbioldgica,
de manter uma coloracdo desejavel, retardar a perda de umidade e a
oxigenacao de gorduras, permitindo uma ampliacdo do alcance do sistema de
distribuicdo destes produtos pereciveis

A embalagem influencia a qualidade e durabilidade de carnes in natura,
pois altera o ambiente ao redor do produto, criando condi¢cdes que retardam as
reacoes de deterioracdo. A embalagem previne a reducdo de umidade do
produto, evitando perdas de peso e alteracfes de aparéncia, textura e aroma.
Contudo, a maior alteracdo no ambiente que circunda o produto, provocada
pela embalagem, é quanto a composicdo gasosa. Esta atmosfera ira
determinar a cor do produto, o tipo e a extensao da deterioracdo microbiologica
e da velocidade de oxidacdo dos seus componentes (SARANTOPOULOS et
al., 2001).

Para carne in natura tém sido utilizados filmes de PVC (policloreto de
vinila) ou poliolefinicos coextrusados, esticaveis ou encolhiveis, com
permeabilidade na faixa de 8.000 a 20.000 cm3® em condi¢cdes normais de
temperatura e de pressdo O, (m2dia) a 25°C e 1 atmosfera
(SARANTOPOULOS et al., 2001).

Normalmente os produtos comercializados no varejo em cortes sao
colocados sobre bandejas de poliestireno expandido, antes de serem
envolvidos pelos filmes esticaveis ou encolhiveis. Este sistema de embalagem
nao exerce controle sobre a deterioracdo microbiana.

Quando os envoltérios de filmes encolhiveis sao utilizados para carnes
in natura permitem o firme contato da embalagem com o produto, 0 que
minimiza a exsudacédo de liquidos. Isto melhora a apresentacdo dos produtos
para o consumidor e favorece a conservacdo, pois o liquido exsudado,
circulando na superficie do produto, promove uma disseminacdo da
contaminacgao microbiolégica (AZEVEDO, 2006).

4 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido nos meses de setembro e outubro de 2011.
Realizou-se, em uma primeira etapa uma pesquisa a campo em quatro
estabelecimentos comerciais de distribuicdo no varejo (supermercados) do

municipio de Francisco Beltrdo — PR, denominados aqui neste estudo como A,
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B, C e D. Com o objetivo de obter a informagdo do consumo de cortes de
carnes mais comercializadas pelos estabelecimentos, para que as analises
microbioldgicas e fisico-quimicas fossem realizadas. Os supermercados onde
foi realizada a pesquisa sao considerados os maiores em termos de vendas de
carne no municipio. A coleta das amostras se procedeu nesses
estabelecimentos, tendo em vista sua abrangéncia de vendas.

Foram coletadas duas amostras em cada supermercado, sendo uma
amostra da peca inteira da carne bovina que estava acondicionada em balcdo
térmico sem embalagem (costela) e uma amostra de carne bovina pré -
preparada (em forma de bife, coxdo mole), que estava embalada em bandejas
de isopor com plastico filme em balc&do térmico, sendo que as carnes foram
escolhidas aleatoriamente e todas estavam expostas e prontas para serem
comercializadas.

As carnes estavam acondicionadas em bandejas de polipropileno,
revestidas com filme de polietileno. A rotulagem indicava a data do corte, o
prazo de validade, o preco por quilograma do produto e de cada corte exposto
a venda. As temperaturas foram investigadas em todos os balcGes de
refrigeracdo de cada supermercado.

As carnes frescas estavam penduradas em guinchos de aco inoxidavel,
dentro do balcdo de refrigeracdo. N&o existiam l|ampadas dentro do
refrigerador. Nos trés supermercados, havia o0 mesmo tipo de balcao
refrigerado horizontal, no qual os produtos embalados sdo armazenados lado a
lado.

As amostras foram coletadas em um Unico dia, no periodo da manha,
sendo embaladas em sacos estéreis, identificadas, acondicionadas em caixa
isotérmica contendo gelo e encaminhadas imediatamente para o laboratério
especializado em andlise de alimentos, o Centro de Diagndstico de Alimentos
de Francisco Beltrdo, Parana, iniciando-se a seguir, as andlises microbiologicas

e fisico-quimicas.

4.1 Procedimentos para as analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas nas amostras de carne bovina

foram: pH e temperatura.
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4.1.1 Temperatura

Para a verificagdo do monitoramento da temperatura das carnes
expostas no balcdo térmico nos quatros supermercados, foi realizado um
acompanhamento de temperatura através de uma planilha (ANEXO 1), durante
uma semana em dois horarios distintos (manha e a tarde), sendo que foram
analisadas as temperaturas dos mesmos cortes de carnes coletas para as
andlises. Foi utilizado um termdmetro com infravermelho Center 350, pois esse
equipamento permite a rapida leitura da temperatura e ainda evita a

contaminacgdo cruzada, pois ndo ha contato de superficies com os alimentos.

4.1.2 pH

O preparo das amostras para as analises de pH foram realizadas da
seguinte maneira: retirou-se as porcdes de varias regibes da peca, sem
grandes vasos, 0ssos, peles, tecidos adiposos e aponeuroses, tendo,
entretanto, o cuidado de ndo descaracterizar a amostragem. Realizou-se a
homogeneizacdo das amostras, passando o material trés vezes em moedor de
carne, utilizando disco de 3 mm de diametro, misturando bem apds cada
moagem (BRASIL, 2005).

Para a andlise do pH o procedimento foi realizado com a pesagem de
10g da amostra em um béquer e dilui-se com auxilio de 100 mL de agua. O
conteldo foi agitado até que as particulas, caso houvesse, ficassem
uniformemente suspensas (BRASIL, 2005).

4.2 Analises microbiolégicas

Para o preparo das amostras foi procedido primeiramente a assepsia
da embalagem usando algoddo embebido em solucdo desinfetante e etanol
70% ou etanol 70° GL. Com auxilio de pincas, tesouras ou bisturis,
previamente esterilizados, foi cortado e pesado, assepticamente, 25 + 0,2 g da
amostra de carne bovina, colhida de varios pontos (superficie e profundidade)
em sacos para “stomacher”. Posteriormente foram adicionados 225 mL de
solugéo salina peptonada 0,1% e homogeneizado por aproximadamente 60
segundos em “stomacher” sendo realizadas em seguida as analises
microbiolégicas (BRASIL, 2003).
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4.2.1 Salmonella

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 62/2003 do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003), a pesquisa de
Salmonella baseia-se na incubacdo a 37 °C por 16 a 20 horas, de 25g de
amostra adicionada em 225 mL de diluente especifico - agua peptonada.
Foram pesados assepticamente 25g de creme e transferidos para 225 mL de
agua peptonada 0,1%. Homogeneizou-se durante 2 minutos. Deixou-se por 1
hora em temperatura ambiente. O pré - enriquecimento foi realizado através da
incubacdo de aliquotas das amostras preparadas a 37°C por no minimo 16
horas e maximo 20 horas. Em sequéncia inoculou-se nos meios liquidos

seletivos.

4.2.2 Staphylococcus coagulase positiva

De acordo com a instrucdo normativa n° 62/2003 do MAPA, a
determinacdo de Staphylococcus coagulase positiva baseia-se na inoculagéo
das diluicbes desejadas das amostras em agar Baird-Parker, cuja composi¢ao
evidencia a habilidade desse micro-organismo de crescer na presenca de 0,01
a 0,05% de telurito de potassio em combinacédo com 0,2 a 0,5% de cloreto de
litio e 0,12 a 1,26% de glicina. O Staphylococcus aureus reduz anaerébia e
aerobiamente telurito de potassio, produzindo colénias negras. O 4gar Baird-
Parker suplementado com solu¢do de gema de ovo possibilita a verificacao das
atividades proteolitica e lipolitica do Staphylococcus aureus, por meio do
aparecimento de um halo de transparéncia e um de precipitacdo ao redor da
colonia. Foram pesados assepticamente 25 g da amostra e adicionados 225
mL de solugdo salina peptonada 0,1%. Homogeneizou-se por
aproximadamente 60 segundos. Essa é a diluicdo 10™. A partir da diluicdo
inicial 107, efetuaram-se as diluicdes desejadas. Inoculou-se, sobre a
superficie seca do agar Baird-Parker, 0,1 mL de cada diluicdo selecionada.
Com o auxilio de alca de Drigalski espalhou-se o inéculo cuidadosamente por
toda a superficie do meio, até sua completa absor¢éo. Utilizaram-se no minimo
duas diluicGes decimais ou duplicata da mesma diluicdo. Incubou-se as placas

invertidas a 37°C por 30 a 48 horas.
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Foram selecionadas as placas que continham entre 20 e 200 colbnias.
Contar as colbnias tipicas (T): negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por
um halo claro. Contar também coldnias atipicas (A): acinzentadas ou negras
brilhantes, sem halo ou com apenas um dos halos. Registrar separadamente
as contagens de colbnias tipicas e atipicas. Selecionar 3 a 5 colbnias de cada
tipo (T) e/lou (A) e semear cada colbnia em tubos contendo BHI (Agar infusé&o
de cérebro e coracdo, composto por nutrientes de cerebro e coracdo de gado,
peptona e dextrose) para confirmacao. Incubar a 37°C, por 24 horas.

Para a prova de coagulase, transferiu-se 0,3 mL de cada tubo de cultivo
em BHI para tubos estéreis contendo 0,3 mL de plasma de coelho. Incubou-se
a 37°C por 6 horas. Verificou-se a presenca de coagulos, considerando 0s
critérios da formacao de coagulo pequeno, da ndo formacdo de coagulo e da

formacao de coagulo grande.

4.2.3 Determinacao de coliformes

Baseia-se na inoculacdo da amostra em caldo lauril sulfato de sédio,
em que a presenca de coliformes € evidenciada pela formagdo de gés nos
tubos de Durhan, produzido pela fermentacdo da lactose contida no meio. O
caldo lauril sulfato de sodio apresenta, em sua composicdo uma mistura de
fosfatos que lhe confere um poder tamponante impedindo a sua acidificacdo. A
seletividade do meio se deve a presenca do lauril sulfato de sodio, um agente
surfactante anibnico que atua na membrana citoplasmatica de micro-
organismos gram positivos, inibindo o seu crescimento.

A confirmac@o da presenca de coliformes totais é feita por meio da
inoculacdo das col6nias suspeitas em caldo verde brilhante bile 2% lactose e
posterior incubacdo a 37°C. A presenca de gas nos tubos de Durhan evidencia
a fermentacado da lactose presente no meio. A analise consiste em pesar 25 g
da amostra, adicionar 225 mL de solugdo salina peptonada 0,1% e
homogeneizar por aproximadamente 60 segundos. Esta é a diluicdo 107
Incuba-se os tubos a 36°C por 24 a 48 horas. A presenca de coliformes totais é
confirmada pela formacdo de gas ou efervescéncia. Inocular as culturas
suspeitas de coliformes termotolerantes em tubos contendo caldo EC
(Escherichia coli). Incubar os tubos a 45 °C, por 24 a 48 horas em banho maria

com agitagdo ou circulacdo de agua. A presenca de gas nos tubos de Durhan
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evidencia a fermentacéo da lactose presente no meio. O caldo EC apresenta
em sua composicdo uma mistura de fosfatos que lhe confere um poder
tamponante impedindo a sua acidificacdo. A seletividade é devido a presenca
de sais biliares responsaveis pela inibichio de micro-organismos Gram

positivos.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foi efetuada uma pesquisa de campo para saber qual seria
o melhor corte de carne para realizar as analises. A pesquisa ocorreu nos 4
supermercados selecionados, aonde o objetivo era saber qual corte é o

consumido. Obtendo-se o seguinte resultado:

Local Bandeja Balcao
Supermercado A Coxéo mole Costela
Supermercado B Coxao mole Alcatra
Supermercado C Coxao mole Costela
Supermercado D Coxéo mole Costela

Tabela 1 - Levantamento de dados sobre corte mais consumido

Conforme Tabela 1 pode-se notar que 100% do corte para bandeja ficou
o bife coxdo mole como o mais consumido e para carne de balcdo 95% do
consumo ficou por conta do corte costela. Portanto, utilizou-se este cortes
citados acima para realizacdo das analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

5.1 Andlises fisico — quimicas

5.1.1 Temperatura

A Portaria n°® 304/96 (BRASIL, 1996) determina que os estabelecimentos
de abate de bovinos, bubalinos, suinos e aves, somente poderdo ser
distribuidos em cortes padronizados, devidamente embaladas e identificadas, a
temperatura de até 7°C. Na estocagem e na entrega devem ser observadas as
condi¢bes tais que garantam a manutencdo em temperaturas inferiores a 7°C

no centro térmico da musculatura da peca. Todos os cortes deverdo ser
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apresentados para comercializagdo contendo as marcas e carimbos oficiais de
inspecgao, com a rotulagem de identificagao.

Durante o periodo de pesquisa, foi possivel verificar que todos os
estabelecimentos de venda ndo apresentarem conformidades com a legislacao
vigente no que se refere as carnes acondicionadas em balc6es térmicos, como
pode ser observado no Grafico 1. Ressaltam-se as temperaturas obtidas no
supermercado B, onde este apresentou uma média de temperatura de 30,3°C
destacando-se com as temperaturas mais elevadas dentre os supermercados
analisados.

Foi constatado ap6s a andlise de dados que o supermercado D
apresentou a menor meédia de temperatura com 12,2°C, entretanto mesmo com

esse dado também néo esta de acordo com a legislacéo.
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Figura 1 - Temperaturas de cortes de carnes aferidas em balcéo refrigerado

As temperaturas acima de 10°C, em balcGes de resfriamento, podem
permitir o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos nos
alimentos, colocando em risco a seguranca dos produtos e sua vida-util
(MACEDO, et al., 2000; MENDES et al., 2001).

Os tipos mais comuns de bactérias encontradas em carnes frescas sao
as pseudomonas, os estafilococos, 0s micrococos, 0S enterococos e 0s
coliformes. As temperaturas baixas, nas quais as carnes frescas sao
armazenadas, favorecem o crescimento de microrganismos psicrofilos.
(PELCZAR ET AL, 1996).



29

Deve-se destacar, também, a presenca de bolores como Penicillium,
Cladosporium, Thamnidium, Mucor e Rhizopus e de algumas leveduras como
as dos géneros Torulopsis, Candida e Rhodotorula (CONTRERAS ET AL,
2003).

Lima (2009) avaliou as condicbes de conservacdo de carne bovina
comercializada em supermercados do Recife-PE e também verificou niveis de
temperatura acima de 7°C nos balcdes térmicos, uma vez que os dados
demonstram variagcdo média para menos de até 2,8°C.

No estudo de Prado (2009), que avaliou a temperatura de conservagao
de produtos carneos em geladeiras frigorificas de acougues do municipio de
Ribeirdo Preto, também verificou niveis de temperatura acima do recomendado
entre 9°C e 15°C, e considerou muito alta para a conservacdo apesar da
rapidez de consumo.

Para Jonke (1997), o funcionamento irregular dos equipamentos também
pode oferecer tais problemas ao alimento, tendo em vista que complicacfes
dessa forma ndo ocorrem apenas em pequenos estabelecimentos, mais
também em grandes redes de supermercados.

Para a andlise realizada nas carnes em bandeja nos supermercados
pode-se verificar conforme Gréafico 2 que dos estabelecimentos avaliados
apenas o supermercado D apresentou uma média de temperatura de 2,8°C
estando abaixo de 7°C seguindo as especificacdes da Portaria n° 304/96 para

carne in natura comercializadas em bandejas.
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Figura 2 - Temperaturas de cortes de carnes aferidas em bandejas de polietileno.
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Como pode ser observado no Grafico 3 apenas 36% dos valores das
temperaturas coletadas em produtos carnes nas bandejas estavam dentro do
valor exigido para temperatura de resfriamento, que € de 0°C a 7°C. Contudo,

0S 64% restantes apresentavam temperaturas acima do preconizado.
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Figura 3 - Adequacao de temperaturas de cortes de carnes aferidas em bandejas de polietileno.

Segundo Mendes (2001), em estudo sobre as condicbes de
comercializacdo da carne em supermercados da cidade de Salvador, foi
possivel constatar o mau funcionamento dos equipamentos refrigerados assim
como a falta de controle adequado das temperaturas de conservacéo, 0 que

coloca em risco a qualidade dos produtos e a sua utilizacao.

5.1.2 pH

O pH tem um papel determinante na qualidade da carne, pois influencia
muita das outras caracteristicas, sendo determinante para os parametros da
cor, capacidade de retencdo de agua, textura, suculéncia e estabilidade
microbiolégica (Stephens et al.2006).

Segundo Terra (2005), as carnes devem apresentar o seguinte resultado
de pH:

e pH: 5,8 a 6,2 — carne boa para o consumo

e pH: 6,4 acima- apenas para consumo imediato
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Conforme a Tabela 1, pode-se verificar que apenas os supermercados
C e D apresentavam pH superiores ou iguais a 6,4 para carnes acondicionadas
em bandejas de polietileno estabelecimentos. Em relacdo as carnes
acondicionadas em balcGes térmicos, todos apresentaram pH inferiores,

conforme Tabela 1.

Local Balcédo Bandeja
pH Ph
Supermercado A 6,2 6,1
Supermercado B 6,3 6,2
Supermercado C 6,5 6,3
Supermercado D 6,4 6,0

Tabela 2 - Verificagcdo dos pH nas carnes acondicionadas em balces térmicos e bandejas.

Carne com pH em torno de 5,5 geralmente € macia, com boa coloragéo
e de paladar saboroso. Se o muasculo contém menos glicogénio ao abate,
havera menos acido latico. Pecas com pH em torno de 5,8 a 6,2 tendem a ser
mais escuras, duras e improprias para consumo. Carnes com pH entre 6,2 e
7,0 sdo escuras, firmes e secas a coccdo e somente poderdo ser
comercializadas se manufaturadas.

Pardi et al., 1996 afirmaram que o crescimento microbiano em carnes,
embora seja possivel em uma ampla faixa de pH, se desenvolve principalmente
em pH 7,0 ou préximo da neutralidade, dependendo de cuidados no periodo
que antecedem ao sacrificio, descanso, jejum e estresse. Chevillon (2000), em
concordancia com Pardi et al., 1996, também concluiram que o pH esta
diretamente correlacionado com a medida de acidez do muasculo dos 25 a 30
minutos apos o atordoamento e afirmam, ainda, que uma queda brusca no pH
da carne também e indesejavel, pois, gera uma desnaturacdo das proteinas
dos mdusculos, provocando o aparecimento de carne PSE (pale, soft and
exsudative), ou seja, palida, mole e exudativa.

Portanto, os valores encontrados ndo se encontravam tdo proximo a
faixa de neutralidade (7,0) ou seja, o pH de melhor desenvolvimento

microbiano. Mas por outro lado, as caracteristicas da carne encontrados
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situaram-se entre 6,0 a 6,4, as quais encontram-se carnes com caracteristicas
mais escuras e duras as quais deveriam ser utilizadas para manufatura.

Segundo o Laboratorio Nacional de Referencia Animal- LANARA
(Brasil,1981) considera-se como a carne apta para o consumo, aquela com
valor de pH entre 5,8 a 6,2 e para consumo imediato a carne que apresente pH
ate 6,4 e valores acima deste ultimo, em estagio inicial de decomposigéao.

5.2 Andélises microbioldgicas

Amostra Coliformes totais Coliformes Sthaphylococcus Salmonella
UFCl/g Termotolerantes aureus

Os resultados do presente trabalho demonstram a importancia de
medidas higiénico-sanitarias assegurando o controle de patdégenos nos
produtos carneos para que estes cheguem em perfeitas condicdes para o
consumo humanao.

Em relacdo as andlises microbiol6gicas, podemos verificar nas tabelas
02 e 03, que tanto nas carnes acondicionadas em balcéo refrigerado, como as
em bandejas de polietileno ndo apresentaram contaminacdo em relacdo aos
microorganismos analisados, considerando a Resolugdo RDC n° 12/2001.

Para verificar a influéncia da manipulagéo e exposicao da carne, foram

pesquisados microrganismos patogénicos (Staphylococcus aureas e

Amostra  Coliformes totais Coliformes Sthaphylococcus  Salmonella
UFCl/g Termotolerantes aureus
A 200 UFC/g <100 UFC/g <100 UFC/g Auséncia
B 5,7x10° g <100 UFC/g <100 UFC/g Auséncia
C <100 UFC/g <100 UFC/g <100 UFC/g Auséncia
D 1,0 x10° g 1,0x10° g <100 UFC/g Auséncia

Tabela 3 - Andlises microbioldgicas de cortes de carnes em bandejas de polietileno
Salmonella) e indicadores da qualidade higiénico-sanitaria (coliformes totais e

coliformes fecais).



33

A <100 UFC/g <100 UFC/g <100 UFC/g Auséncia
B <100 UFC/g <100 UFC/g <100 UFC/g Auséncia
C <100 UFC/g <100 UFC/g <100 UFC/g Auséncia
D < 100 UFC/g < 100 UFC/g 300 UFC/g Auséncia

Considerando a Resolu¢cdo RDC n° 12/2001 para carne in natura, em
funcdo da auséncia de bactérias do género Salmonella em 25g de amostra, a
carne analisada estaria apropriada para 0 consumo. Ressente-se ha
Legislacdo Brasileira para o produto em questdo, da falta de padrbes para
contagem de bactérias aer6bias mesdfilas, coliformes totais e fecais e
Staphylococcus aereus, uma vez que estes parametros sao importantes e
imprescindiveis, para a avaliacdo da qualidade dos alimentos especificamente
da carne comercializada in natura.

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva em alimentos tem

Tabela 4 - Analises microbioldgicas de cortes de carnes acondicionadas em balcéo refrigerado
como finalidade: relacionar este microrganismo a saude publica, para confirmar

0 seu envolvimento em surtos de intoxicacdo alimentar, e para controlar a
qualidade higiénico-sanitaria nos processos de producdo e manipulacdo de
alimentos. Neste Ultimo caso, serve como indicador de contaminagdo pés-
processo ou das condicdes de sanitizacdo das superficies que entram em
contato com alimentos (SILVA, 2002). A presenca de fungos filamentosos e
leveduras viaveis em indices elevados nos alimentos podem fornecer
informagdes sobre condigbes higiénicas deficientes nos equipamentos e
utensilios, matéria-prima contaminada, falha no processamento ou na
estocagem (VELD, 1996).

Apesar de a Legislacdo Brasileira ndo especificar padrdes para esses
microrganismos em carne e produtos carneos, Silva (2002), afirma que um
alimento dessa natureza, que contenha elevada contagem microbiana (10° —
10° UFC/g), apresenta graves riscos de estar deteriorado, além de ter suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais comprometidas.

Segundo Silva (2002) a higiene ambiental constitui um dos fatores que
influenciam a qualidade sanitaria de um servico de alimentacao, determinando,
assim, o nivel de sanidade dos alimentos e de seguranca para 0S
consumidores. Durante a coleta das amostras observou-se os locais de

comercializacdo, os manipuladores se encontravam usando jaleco, bota e boné
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dos equipamentos protecdo individual observando que em alguns
estabelecimentos alguns manipuladores nao utilizavam luvas.

Segundo o estudo de Facco et al.,(1999), a analise microbiologica de
cortes de carne bovina embalada e refrigerada, na cidade de Santa Maria, no
Rio Grande do Sul, mostrou que 24% das pecas estavam improprias para o
consumo antes do fim do prazo de validade e que o crescimento bacteriano
era maior na sua parte inferior do que na superior. Embora o trabalho nao cite
as temperaturas em que se encontravam a carnes no supermercado, ele
apresenta importante informacdo sobre o crescimento bacteriano na parte
inferior das bandejas, geralmente néo visivel ao consumidor, e serve de aviso
para o risco da conservacao impropria de carnes.

N&o foi detectada a presenca de Salmonella em nenhuma amostra,
sendo este 0 mesmo resultado encontrado por Mendes (2001), estando as
amostras em conformidade com os padroes da Resolucdo RDC n°12, que
dispde sobre as normas e padrbes microbiolégicos para produtos de origem
animal, aprovando carne para consumo humano, quando ndo se detecta a
presenca de Salmonella em 25g do produto.

Embora o produto analisado esteja em bom estado sanitério e dentro do
padrdo exigido pela legislacao brasileira, que aprova para consumo humano
carne que nao se detecta Salmonella em 25g de amostra, nem todos os
estabelecimentos nao estdo cumprindo as exigéncias no que diz respeito as
boas préaticas de higiene e manipulacdo de alimentos, bem como o cuidado
com a refrigeracdo aonde sao acondicionados as carnes. Apesar das normas,
portarias e leis exigindo-se aplicacdo de boas praticas de fabricagcdo nos
estabelecimentos que comercializam alimentos, tal pratica ainda ndo é uma
realidade em todas as cidades do Brasil. O descumprimento da legislacao pode
estar relacionado com a incapacidade numérica de funcionarios nos 6rgaos
fiscalizadores ou a deficiéncia estrutural e financeira da vigilancia sanitaria e
epidemioldgica, cabendo aos 6érgaos fiscalizadores, maior atuacédo para que a

atividade da vigilancia sanitaria se torne uma realidade nacional.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que as carnes
comercializadas em supermercados de Francisco Beltrdo — PR apresentaram,
de maneira geral, uma boa qualidade microbiolégica. Tendo em vista as
demais caracteristicas das carnes, € importante ressaltar que a vigilancia se
preocupe em ter um controle microbiologico e operacional sistematico.

Ressalta-se a necessidade de maior controle das temperaturas de
armazenamento, as quais somente um dos supermercados analisados estd em
conformidade com a legislacdo, o restante se encontra fora dos padrdes
exigidos, alterando significativamente as caracteristicas da carne bem como
proporcionando o desenvolvimento de microrganismos o qual poderd afetar
diretamente a saude do consumidor. Ainda fica sugerido o oferecimento por
parte do frigorifico de treinamento aos funcionarios orientando-os quanto a
importancia do controle de temperaturas e suas implicacbes, tornando-os
dessa forma pessoas cada vez mais bem preparadas para atender o cenario
mercadoldgico.

Os dados sao pertinentes ao estudo de um dado momento, refletindo
assim a sua situacdo. Sugere-se o acompanhamento em diferentes periodos
do ano, e uma maior abrangéncia de supermercados, assim como a
implantagdo de um plano para monitorar a temperatura das carnes, desde o

recebimento até a venda.



36

REFERENCIAS

AZEVEDO, L.C. et al. Qualidade da Carne. Sao Paulo: Varela, 2006.

AZEVEDO, P. R. A. de. O valor nutricional da carne. Revista Nacional da
Carne, Sao Paulo, n° 372, 18-29, 2008.

ARRUDA, G.A. Manual de boas praticas- hotéis e restaurantes. 2. ed.
S&o Paulo: Ponto Critico, 1997. 111p.

BARUFFALDI, R. e OLIVEIRA M.N. Fundamentos de tecnologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, v. 3, 1998, 317p.

BRASIL, Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, RDC n°
12 de 02 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico sobre os Padrdes
Microbiolégicos para Alimentos. Brasilia, 2001. Disponivel em <http://e-
legis.anvisa.gov.brlegis/resol/12_01rdc.htm>. Acesso em 02/09/2011

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo
Lutz, 42 ed., 2005. Disponivel em:
http://www.gipescado.com.br/arquivos/met_fis-qui_ial/cap13.pdf. Acesso em:
02/11/2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Laboratério
Nacional de Referéncia Animal. Métodos Analiticos Oficiais para Controle
de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. Brasilia/DF, 1981.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do abastecimento. Curso conhecendo a
carne que vocé consome. Campo Grande, MS. Qualidade da carne bovina.
Embrapa Gado de Corte, 1999. 25p. (Embrapa Gado de Corte. Documentos,
77). Disponivel em:
http://www.cnpgc.embrapa.br/publicacoes/doc/doc77/02carnealimento.html.
Acesso em: 05/10/2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
Portaria n.304, de 22 de abril de 1996. Estabelece critérios para introducéo de
modificacdes nas atividades de distribuicdo e comercializacdo de carne bovina,
bubalina e suina, visando a saude do consumidor. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,DF, 23 abr. 1996. Secéo 01, p.6856.
Disponivel em: http://www. anvisa.gov.br/e-legis/. Acesso em: 7 nov. 2005.

BROMBERG, R. Armazenamento da Carne e Seguranca do Produto. CTC
Tecnocarnes — Boletim de Conexéo Industrial do centro de Tecnologia de
Carnes do ITAL, v.VIIl, n1, p.2-4, jan/fev., 1998.

CONTRERAS, J.C.; ET AL. Higiene e sanitiza¢cdo nainddstria da carne e
derivados. Sé&o Paulo, Editora Varela, 2003.



37

FACCO, E.M.P.; GUADAGNIM, S.G.; MILANI, 1.G.M.; KUBOTA, E.H. & FRIES,
L.L.M. Condi¢gdes microbiologicas de cortes de carne bovina embalada e
refrigerada. In: Ill Simposio Latino-Americano de Ciéncia de Alimentos,
Campinas, 3, 1999.

FELICIO, P. E. Anais do Simpdsio sobre Producéo Intensiva de Gado de
Corte, Colégio Brasileiro de Nutricdo Animal (CBNA), Campinas. S&o
Paulo: p.92-99, 1998.

FELICIO, P. E. Fatores ante e post-mortem que influenciaram na qualidade da
carne vermelha. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 30., Rio de Janeiro, 1993. Palestras dos simposios... Niteroi:
SBZ, 1993. p.43-52.

FRANCO, B.D.G.M. LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora
Atheneu, S&o Paulo, 1996.

FROTA,G.L. Avaliacdo das condi¢@es higiénico-sanitarias da carne bovina
“in natura” abatida no Matadouro Publico do Municipio de Sertania — PE.
UFERSA. Recife, 2009. Disponivel em:
<equalis.com.br/biblioteca_online/download_pdf.php?artigo=35>. Acesso em
11 de Nov. 2010.

FRITZEN et al. Andlise microbiologica de carne moida de acgougues
pertencentes a 9 regional de saude do Parana. Higiene Alimentar. V 20, n 144
set 2006.GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia
Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

GERMANO, P.M.L. e GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. S&do Paulo: Varela, 2001. 629p.

GOMES, T. C. S. Estabilidade microbiolégica e da cor de carne bovina em
embalagem de transporte com alta concentracdo de COZ®. Dissertacdo
(Mestrado em Tecnologia de Alimentos) — Faculdade de Engenharia de
Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2003.

GONCALVES, P.M.R.; FRANCO, R.M. Coliformes Fecais, Salmonella e
Staphylococcus aureus em Queijo Minas Frescal. Revista Brasileira de
Ciéncia Veterinaria, v.3, n.1, p.05-09, jan/abr.1996.

HAZELWOOD, D. e McLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores
de alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996. 140p.

HOBBS, B.C. & ROBERTS, D. Toxinfeccdes e controle higiénico sanitario
de alimentos. 4. ed., Sdo Paulo: Varela, 1999. 376p.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. 3. ed. Zaragoza: Acribia,
1994.

JONKE, L. A.C. Refrigeragdo no varejo da carne: a ultima etapa da cadeia
do frio.Revista Nacional da Carne, 1997.



38

JUDGE, M. D et al. Principles of meat Science. Second Edition. Dubuque:
Kendall/Hunt Publishing Company, 1989. 351 p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005

LIMA, M. B. O. Conservacdo de carne bovina resfriada exposta & venda em
supermercados da cidade do Recife. Monografia (Especializacdo em Gestéo
da Qualidade e Vigilancia Sanitaria em Alimentos) — Universidade Federal
Rural do Semi-Arido, 2009.

LISTON, P. Avaliacdo da temperatura na rede de frio em mercados no
municipio de Pinhais- Pr- Univer. Castelo Branco. Curitiba,2008.Disponivel
em:<http://www.qualittas.com.br/documentos/Avaliacao%20da%20Temperatur
a%20-%20Paulo%20Henrique%20Linston.pdf> Acesso em: 15 de Nov. 2010

LOGUERCIO, A. P. SILVA, W. P. ALEIXO, J. A. G. Condi¢cbes Higiénico-
Sanitarias no Processamento de Carne Bovina Moida. Revista Higiene
Alimentar, v.16, n.98, julho 2002.

LUCHIARI FILHO, A. Pecuaria da carne bovina. Sao Paulo: Luchiari Filho,
2000. 135p.

LUNDGREN, P. U; SILVA, J. A; MACIEL, J. F; FERNANDES, T. M. Perfil da
Qualidade HigiénicoSsanitaria da Carne Bovina Comercializada em Feiras
Livres e Mercados Publicos de Jodo Pessoa/PBBrasil. Alim. Nutr.,
Araraquara ISSN 0103-4235, v.20, n.1, p. 113-119, jan./mar. 2009.

NASSU, R. T. Utilizagdo de carne de caprinos no processamento de
embutido fermentado, tipo salame. Tese Doutorado em Tecnologia dos
Alimentos. Universidade Estadual de Campinas. Faculdade de Engenharia de
Alimentos, Campinas, 1999.

MACEDO, J. A.. B et al. Avaliacdo da temperatura de refrigeracdo nas
gbndolas de exposicdo de derivados lacteos em supermercados da regido de
Juiz de Fora/MG. Revista Leite e Derivados, n. 53, p.20-30, 2000.

MENDES, A. C. R et al. Condi¢cdes de comercializacdo de cortes carneos
em supermercados da cidade de Salvador, BA. Aspectos higiénico
sanitarios e de conservacgado. Revista Higiene Alimentar, 2001

MENDES, A. C. R et al. Condi¢des de comercializacdo de cortes carneos em
supermercados da cidade de Salvador BA, Rev. Higiene Alimentar, Séo
Paulo, v15 n83, 2001, p 58-62

OLIVEIRA, N. M. S.; NASCIMENTO, L. C.; FIORINI, J. E. Isolamento e identifi
cacao de bactérias facultativas mesofi las em carnes frescas bovinas e
suinas. Hig. Alim., Sdo Paulo, v.16, n. 94, p.68-74, 2008.

ORNELLAS, L.H. Técnicas dietética , selecdo e preparo de alimentos . 6°
edicdo. Sdo Paulo. Atheneu.1995.

PARDI, M. C., et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne, Vol. |, UFG,
1995.



39

PARDI, M. C et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22 edicao.
Goiania: Editora UFG, v.1, 2001.

PARRY, R. T. Envasado de los alimentos en atmoésfera modificada.
Madrid(Espafa): A Madrid Vicent, p.13-31, 1993.

PELCZAR, Junior Michael; Et al. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. vol. 2.
20 Ed., Sao Paulo: Makron Books, 1996.

PINTO NETO, M. Embalagem da carne vermelha. Rev. Nac. Carne, n. 318.
Ago. 2003. Disponivel em:
http://www.dipemar.com.br/carne/318/materia_pesquisa_carne.htm. Acesso
em: 20 Set 2011.

PRADO, F. F. Descricdo de Temperaturas de produtos carneos, em acougues
do municipio de Ribeirdo Preto, Sdo Paulo. Rev. Hig. Alimentar. Vol 23, n°® 174-
175. Jul/Ago, 2009.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2.ed. Sao Paulo: Atheneu,
1996. 320p.

ROCA, R.O. Refrigeracdo. F.C.A-UNESP - Séo Paulo, 2009. Disponivel em:
<http://pucrs.campus2.br/~thompson/Rocal08.pdf>. Acesso em: 10 de Nov.
2010.

SARCINELLI et al. Caracteristicas da Carne Bovina. Espirito Santo, 2007.

SARANTOPOULOS, C.I.G.L.; OLIVEIRA, L.M. CANAVESI, E. Requisitos de
Conservacdo de Alimentos em Embalagens Flexiveis. Campinas:
CETEA/ITAL, 2001.

SENGALIA, S. W. B. et al . Implantacdo do HACCP no processamento da
charque visando S. aureus. Rev. Nac. Carne, Séo Paulo, v.11, n. 2, p. 30-36,
1998.

SGARBIERI, V.C. Proteinas em alimentos protéicos. Sao Paulo, SP: Varela,
1996. p. 517.

SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes,
Séo Paulo: Varela, 2006.

SILVA, E. N. Contaminacao e deterioracdo da carne. Universidade Estadual
de Campinas, Faculdade de Engenharia de Alimentos- Departamento de
Tecnologia de Alimentos- UNICAMP, Séao Paulo, 1999.

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Alimentos. Ed.
Varela. S&o Paulo.1995.

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbiolégico de alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1997.



40

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. S. A. Manual de métodos de
analise microbiolégica de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2002. 295p.

SOUSA, C.L, et al. Avaliacédo da Qualidade Microbioldgica e Fisico-quimica
da Carne Bovina Moida em Acougues do Municipio de Macapa — AP.
Revista Higiene Alimentar, v.14, n.72, p.60-65, maio, 2000.

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes.
Editora Unisinos, Séo Lepoldo- RS, 2005.

VELD, J. H. J. Microbial and biochemical spoilage of foods: an overview.
International Journal of Food Microbiology. V.33, p.1-18, 1996.



ANEXO 01

PLANILHA DE CONTROLE DE TEMPERATURA
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Data

Horério

Temperatura

Tipo

Obs

Balcao

Bandeja

Balcao

Bandeja

Balcao

Bandeja

Balcao

Bandeja

Balcao

Bandeja




