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QUANTIFICAGAO DE COLIFORMES
TERMOTOLERANTES EM CARNE BOVINA
MOIDA COMERCIALIZADAS EM
ACOUGUES DO DISTRITO FEDERAL

A carne em sua forma moida é bastante utilizada por pessoas que
procuram versatilidade nas preparagdes, também por ser rica em
proteinas de alto valor biolégico como as vitaminas do complexo B,
vitamina A e minerais como ferro, calcio, fésforo, zinco, magnésio,
sédio e potéassio. Por outro lado oferece um grande risco de
contaminacdo, e com isso o objetivo deste trabalho é analisar uma
possivel presenca de coliformes termotolerantes, em 20 amostras de
carne moida comercializadas em 10 agougues do Distrito Federal. Das
20 amostras analisadas, 30% deram resultados superiores aos limites
previstos pela RDC n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Esse resultado confirma que as amostras de carne se
mostraram imprépria para o consumo humano, isso devido as falhas na
manipulacdo ou utensilios com falhas na higienizacdo. Sendo assim
sugere-se um treinamento para os manipuladores, para que um
alimento com melhor qualidade seja fornecido ao consumidor.

Palavras-Chave: contaminacgéo; carne; coliformes.

The beef, in the ground form, is often used by people looking for
versatility in preparation, also for being wealthy protein of high
biological value with vitamin B complex, vitamin A and minerals such
as iron, calcium, phosphorus, zinc, magnesium, sodium and potassium.
On the other hand offers a great risk of contamination, for this reason,
the objective of this study is to analyze the possible presence of fecal
coliform, in 20 samples of chopped meat marketed in 10 butcher shop
Federal District. Of 20 analyzed samples 06 gave results exceeding the
limits laid down by DRC paragraph 12 of 2001 of the National Agency
for Health Monitoring. In accordance with the results 30% of samples of
meat were unfit for human it due to bugs in the handling or cleaning
utensils with failures, so it is suggested training for the handlers, so that
safe food is supplied to the consumer.

Keywords: ground beef; 45°C coliforms; microbiological contamination.
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INTRODUGAO

A carne em sua forma moida é bastante utilizada por pessoas que procuram versatilidade
nas preparacoes. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Carne
Moida (BRASIL, 2003), a carne moida é obtida por meio de processo de moagem das
partes musculares de bovinos que, por sua vez, segue para resfriamento ou congelamento
imediato. A carne a ser moida ndo deve apresentar tecidos inferiores como ossos, gordura
parcial, cartilagens, nodos linfaticos, aponevroses, tenddes, codgulos, etc. (CONCEICAO;

GONCALVES, 2009).

A qualidade da carne para o consumo é um ponto de constante preocupagao em
todo o mundo, em especial no Brasil, pais considerado como maior produtor mundial de
carne bovina (ANUALPEC, 2002). Em 2004 o consumo per capita de carne e derivados foi
de 36 kg/ano (PRADO et al., 2004). Em 2010 esse valor subiu para 37, 5 quilos
(INDEPENDENTE, 2011) e espera-se para 2012, com o aumento da populagdo e do poder
de compra dos consumidores um aumento no consumo de carne bovina em 3% em

relagdo ao ano passado (RURALBr, 2012).

As carnes sdo produtos pereciveis por causa da alta atividade de agua, por serem
ricas em nutrientes, atributos sensoriais e pela influéncia de certos fatores ambientais, o
que as torna um produto favoravel a penetracdo, crescimento e proliferacdo de
microrganismos (EVANGELISTA, 2002; FORSYTHE, 2002). Por ser um produto que passa
por moagens, o risco de contaminacdo microbiana é ainda maior, devido a possiveis

contaminacdes do equipamento de moagem.

As carnes sdo ricas em proteinas de alto valor biolégico (10 a 20%), gorduras (5 a
30%), vitaminas (principalmente do complexo B: B1, B2, B12 e niacina), vitamina A e
minerais (ferro, célcio, fésforo, além de zinco, magnésio, sédio e potdassio). O ferro
presente na mioglobina e hemoglobina dos alimentos de origem animal é bem mais
absorvido (15 a 35%) do que o ferro presente em alimentos de origem vegetal (2 a 20%)

(PHILIPPI, 2006).

A carne moida adquire caracteristicas sensoriais insatisfatérias apés passar pelo
processo de moagem e ficar exposta. Para diminuir as perdas com sua deterioracdo, o
comércio utiliza um conservante de forma intencional e fraudulenta, o sulfito de sédio,
que representa risco a saide do consumidor. O uso deste conservante em carnes e
derivados preserva a cor e elimina os odores fortes, dando a carne uma aparéncia de

produto fresco (PIROLA, 2006).
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A carne moida deve sair do equipamento de moagem a temperatura inferior a 7°
C, e a refrigeracdo deve ser mantida a temperatura entre 0° C e 4° C e, no caso de
congelamento, a temperatura méaxima deverd ser de -18°C (BRASIL, 2003). Para
armazenagem e transporte desta carne, a temperatura deve ser mantida abaixo dos 7°C,
para inibir o crescimento de microrganismos mesoéfilos patogénicos. Ja o armazenamento
a temperatura de -1°C confere aos produtos refrigerados um tempo de vida atil por ser

desfavoravel ao crescimento de microrganismos patogénicos (GIL, 2000).

Do alimento cozido ao seu resfriamento, a temperatura deve ser cuidadosamente
controlada com o intuito de evitar que o produto fique exposto sob temperaturas que

possibilitem a proliferagio de microrganismos que tenham resistido a cocgdo

(HAEGHEBAERT et al., 2001; FORTUNA, 2005).

A comercializagdo de um alimento seguro ao consumidor envolve praticas de
manipulagdo adequada, seguindo os consensos de Boas Préticas de Fabricacao (BPFs). As
BPFs englobam os principios e procedimentos fundamentais indispensaveis a producao
de alimentos com qualidade apropriada. E importante se valer de praticas de higiene, em
que medidas sanitarias devem ser obrigatoriamente mantidas pelos estabelecimentos, que
devem ser sempre aplicadas e registradas, sendo pré-requisitos para outros sistemas, em

especial, a andlise de perigos e pontos criticos de controle - (LEVINGER, 2005).

O nome manipulador de alimentos é, de forma genérica, utilizado para
considerar todas as pessoas que estdo em contato, parcial ou total, com a producdo de
alimentos, incluindo os que colhem, transportam, armazenam, processam ou preparam

alimentos, podendo ser ambulantes e até donas de casa (GERMANO et al., 2001).

A reeducacdo para manipulagdo adequada de alimentos devera contribuir para
aumentar a seguranca do manipulador no momento do manuseio de alimentos, expandir
as perspectivas instrutivas para fornecer a populacdo um alimento seguro, no que tange o

ponto de vista microbiolégico (LEVINGER, 2005).

Os microrganismos contaminadores de produtos cérneos estdo vastamente
distribuidos na natureza, podendo ser encontrados na 4dgua, no solo, no ar, na pele, no
trato intestinal do homem e de animais, nas maos e no trato respiratério dos
manipuladores de alimentos, nas carcagas de bovinos, nos equipamentos e utensilios de

abatedouros e de cozinhas (JO et al., 2004; FATTORI; SOUZA, 2005; JAY, 2005).

Por isso, esta pesquisa foi realizada para quantificar coliformes termolerantes
presentes em carne bovina moida comercializada em agougues do Distrito Federal e se o

valor encontrado estava ou ndo em conformidade com a RDC 12/2001.
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MATERIAS E METODOS

Foram coletadas vinte amostras de carne bovina moida em dez agougues do Distrito
Federal, sendo duas amostras de cada agougue, uma que ja estava exposta no balcdo e
outra moida na hora. As amostras foram armazenadas e transportadas em sacos plasticos,
estéreis e acondicionadas em caixa de material isotérmico (isopor), contendo gelo. As

amostras tinham o nome do estabelecimento, a data e horario de coleta.

As andlises microbiolégicas foram realizadas no laboratério de Higiene dos
Alimentos da Faculdade Anhanguera de Brasilia-DF, no periodo de 07 de dezembro de
2010 a 24 de janeiro de 2011. O tempo transcorrido entre a coleta e a analise laboratorial

foi de, no maximo, duas horas ap6s a coleta.

A pesquisa para presenga de coliformes termotolerantes foi realizada utilizando
a técnica dos tubos Mudltiplos, cujos resultados revelam a densidade da populacdo
bacteriana presente na amostra, que sera expressa em nimero mais provavel (NMP) /100
ml de amostra, de acordo com a tabela especificada e descrita pelo método de Silva,

Junqueira e Nogueira (2001).

Foram preparados, para cada amostra, 225 ml do diluente d4gua peptonada 0, 1%,
em trés dilui¢des (101, 102, 103) contendo 9 ml do caldo Escherichia coli (EC) com um

tubo de Durhan invertido e dois tubos de solugao salina a 0, 8%.

Aliquotas de 25g de cada amostra foram pesadas e homogeneizadas com 225 ml
de dgua peptonada. Apds dois minutos, retirou-se, com uma pipeta, 1 ml desta solucao
homogeneizada para cada um dos trés tubos de diluicdo 10 Em seguida transferiu-se
novamente 1 ml da solugdo inicial para o tubo de solugdo salina 102 e desta retirou-se 1
ml e acrescentou-se a cada um dos trés tubos com a dilui¢do 102 e mais 1 ml da solucdo
inicial para a o tubo de solugao salina 103. Desta solucao retirou-se 1 ml para cada um dos
trés tubos de diluicao 103. Apés todo o processo os tubos (10, 102, 10-%) foram incubados
por 48 horas em estufa a 45°C. O resultado foi obtido comparando-se os ntimeros de
tubos com os dados da tabela de Hoskins, como descrito anteriormente (AMERICAN

PUBLIC HEALTH ASSOCIATION, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das vinte amostras analisadas encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1. Contagem de coliformes a 45°C das amostras de carne moida expostas no balcdo ou moida na hora
e conformidade com a RDC 12/2012.

Local de Coliformes a 45°C

Amostra aquisicao (NMP/g) Resultado
Moida na hora A >2400 Nao conforme
Exposta A > 2400 N&o conforme
Moida na hora B >2400 Nao conforme
Exposta B > 2400 N&o conforme
Moida na hora C >2400 Nao conforme
Exposta C > 2400 N&o conforme
Moida na hora D 23 Conforme
Exposta D 4 Conforme
Moida na hora E <3 Conforme
Exposta E <3 Conforme
Moida na hora F <3 Conforme
Exposta F <3 Conforme
Moida na hora G <3 Conforme
Exposta G <3 Conforme
Moida na hora H <3 Conforme
Exposta H <3 Conforme
Moida na hora | 43 Conforme
Exposta | 11 Conforme
Moida na hora J 43 Conforme
Exposta J <3 Conforme

Das 20 amostras analisadas, 30% se mostraram improprias para o consumo, pois
foi constatada a presenca de coliformes termotolerantes em niveis acima dos estabelecidos
pela Resolucdo RDC n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria-ANVISA,
que preconiza os padrdes microbiolégicos para alimentos, tornando obrigatério para
carne in natura apenas a ndo-deteccdo de Salmonella em 25g de amostra. Entretanto, a
presenca de Escherichia coli no alimento em grandes quantidades é utilizada para sugerir a

possibilidade de contaminacgao fecal (BRASIL, 2001, p. 45).

Em estudo realizado no estado do Parand, verificaram que 74% de vinte e trés
amostras de carne moida vendidas em acougues ndo obedeciam ao limite tolerado para

coliformes termotolerantes (FRITZEN et al., 2006).

Define-se como um alimento seguro todo aquele que estd isento de constituintes
contaminantes que oferecam perigo a satiide ou que estes contaminantes estejam abaixo
do limite que possivelmente ofereca algum tipo de risco (SOUZA et al., 2005). Um

alimento pode tornar-se de risco por diversas razdes, que vao desde a manipulacdo
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inadequada, o uso de matérias primas cruas e contaminadas, a contaminagdo e o
crescimento microbiano, o uso inadequado de produtos quimicos, a poluicdo ambiental e

a deterioracdo da parte de nutrientes.

A Resolugdo RDC n. 12/2001, que diz sobre os padrdes microbiolégicos para
alimentos, torna obrigatorio para carne in natura apenas a ndo deteccdo de Salmonella em
25g de amostra, entretanto, a presenca de Echerichia coli no alimento em grandes
quantidades é utilizada para sugerir a possibilidade de contaminacéo fecal (BRASIL, 2001.
p. 45).

Apesar de a carne bovina ser veiculo das bactérias citadas na RDC n. 12/2001,
esta ndo representa a principal fonte de disseminagao e sim os produtos de origem suina e

avicola (BESSA; COSTA; CARDOSO, 2004; JAY, 2005).

E importante determinar normas e padrdes de inspecdo e fiscalizacdo da
vigilancia sanitaria, j& que essa é uma forma de garantir a qualidade dos alimentos

comercializados (ANDRES et al., 2003).

CONCLUSAO

Nas amostras analisadas, foram encontrados microorganismos que podem comprometer
a sadde do consumidor, ja que foi detectada a presenca em niveis elevados de coliformes
termotolerantes em 30% das amostras. Sugere-se, assim, que haja um treinamento por

parte dos manipuladores, para que um alimento seguro seja fornecido ao consumidor.
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