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Resumo

A carne moida bovina ¢ um produto de alto valor nutricional e em fungdo do problema de conservagdo que favorece a oxidagdo, além de
temperaturas inadequadas e falhas nas condi¢des de higiene, proporciona um ambiente de proliferacao de bactérias, tornando-se um produto
nocivo a saude. Este trabalho tem como intuito, por meio de uma revisao de literatura atualizada, identificar o grau de importancia de
informagdes diretamente relacionadas a qualidade e particularidades no processamento da carne bovina homogeneizada. Por se tratar de um
produto alimenticio de facil preparo e aquisi¢ao, a biosseguridade deve ser procedida através de uma abordagem integrada em que se considere
toda a cadeia de producao. A excessiva manipulag@o do produto e as condi¢des de temperatura sao um dos principais problemas da carne moida,
ja que este produto carneo passa por oxidagdo lipidica, a medida que a temperatura vai se elevando apds o processo de homogeneizagdo, ha
um acelerado aumento das reacdes quimicas e enzimaticas na musculatura, favorecendo o crescimento de micro-organismos como as bactérias
gram-negativas como Enterobacteriaceae Pseudomonas e por Gram-positivas: Enterococcus, Lactobacillus e Staphylococcus propiciam o
aparecimento de bactérias patogénicas como Clostridium perfringens, S. aureus, Salmonella sp., e também alguns sorotipos de Escherichia
coli e, ocasionalmente, Yersinia enterocolitica, Clostridium botulinum e Bacillus cereus.

Palavras-chave: Carne Moida. Processamento. Qualidade. Seguranga Alimentar.

Abstract

Ground beef'is a product of high nutritional value and due to the conservation problem that favors oxidation in addition to inadequate
temperatures and flaws in hygiene conditions, it provides an environment for the bacteria proliferation , making it a harmful product to health.
This work aims to, through an updated literature review, identify the degree of importance of information directly related to the quality and
particularities in the homogenized beef processing. Because it is a food product that is easy to prepare and purchase, biosecurity must be
pursued through an integrated approach that considers the entire production chain. The excessive product handling and the temperature
conditions is one of the main problems of ground beef, since this meat product undergoes lipid oxidation and as the temperature rises after
the homogenization process, there is an accelerated increase in chemical and enzymatic reactions in the musculature, favoring the growth of
microorganisms such as gram-negative bacteria namely: Enterobacteriaceae Pseudomonas and by Gram-positive: Enterococcus, Lactobacillus
and Staphylococcus, propitiate the appearance of pathogenic bacteria such as Clostridium perfringens, S. aureus, Salmonella sp., and also
some Escherichia coli serotypes and, occasionally, Yersinia enterocolitica, Clostridium botulinum and Bacillus cereus.

Keywords: Food Security. Ground Beef. Processing, Quality.

1 Introducio produto se pode encontrar vitaminas, aminoacidos, gordura,

~ . . sais minerais, agua e glicidios, entretanto, por ser rica em
A produgdo da carne bovina de acordo com Malafaia et - 48 & ’ » P

al. (2020) tem previs@o de crescer em 6 milhdes de toneladas nuirientes, a came bovina tem maior susceptibilidade de
deteriorar, dessa forma, a conservagao e o armazenamento do
produto sdo essenciais (SILVA et al., 2011; DAMER et al.,

2014).

até¢ 2029, com uma previsdo no aumento do consumo de 16%
nos proximos dez anos. Além disso, a pecudria de corte tem
um efeito significativo sob o PIB brasileiro, em 2019 alcangou

cerca de 7,6% somando R$ 618,50 bilhdes, o Brasil possui
um rebanho de 213,68 milhdes de cabecas de gado, abatendo
cerca de 44,23 milhdes de bovinos, sendo o consumo total da
carne bovina dentro do Brasil de 8.058,2 mil e com consumo
per capita de 38,38 kg ao ano por habitante (ABIEC, 2020).
A carne bovina ¢ uma proteina essencial na alimentagao
humana, por possuir nutrientes que sdo capazes de auxiliar

na manutencdo e crescimento dos tecidos e orgdos, neste
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Com isso, a carne moida ¢ um dos produtos mais
consumidos e comercializados em funcdo da facilidade
de preparo, entretanto, a qualidade do produto ¢ motivo de
preocupacdo ja que a carne passa por fracionamentos, que se
realizados sem condi¢des de higiene e comprometem a sua
qualidade final (ALMEIDA et al., 2018).

Tento em vista que grande parte dos consumidores estdo

cada vez mais exigentes no que diz respeito a qualidade e
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variedade dos produtos oferecidos e tem, entdo, sido uma
preocupacao das industrias em fornecer produtos de qualidade
que tragam garantia e segurancga alimentar (BARCELLOS,
2014).

Assim, em decorréncia de sua composigao
nutricional, o alto valor da atividade da agua (Aw), pH
proximo da neutralidade, entre outros fatores, a carne ¢
um grande potencial a multiplicacdo de micro-organismos
(FERREIRA; SIMM, 2012) . Dessa forma, busca-se através
deste trabalho apresentar os principais problemas da carne
mecanicamente processada, que podem ocasionar produto
inécuo do consumidor.

2 Desenvolvimento

2.1 Metodologia

Estarevisdo de literatura foi realizada através da selecao de
textos de base de dados como Web of Science, Google Scholar,
Science Direct, PubMed. Os termos selecionados para busca

nestas plataformas foram: ** beef homogenization > ©” meat

¢

quality” “’food security ground beef”. Os artigos foram
selecionados de acordo com os critérios de avaliagdo: artigos
publicados nos ultimos dez anos; que possuam uma descrigao
completa da metodologia analitica que foi utilizada e artigos
completos e trabalhos indispensaveis com mais de dez anos
de publicacao, também foi utilizado para esta revisao livros

¢ a legislagdo brasileira, que sdo importantes para a tematica.

2.2 Consumo e atributos agregados na qualidade da carne
bovina

Normalmente, a carne bovina se apresenta ao consumidor
refrigerada, sendo uma das formas que vem sendo utilizada
para promover a diferenciagdo a busca pela padronizagdo da
qualidade do produto que garanta uma maior satisfagdo aos
consumidores (NOVAES et al., 2005). Com o propdsito de
compreender os fatores que direcionam o comportamento
do consumidor e atender suas necessidades, os diferentes
setores da economia comumente se direcionam para explorar
as demandas aparentes e latentes no mercado consumidor
(ANGULO; GIL, 2007).

Segundo Mesquita er al. (2014), os atributos da carne
podem ser percebidos pela maioria dos consumidores que sdo
classificadas como propriedades sensoriais como cor, o odor,
a textura, o sabor, porém algumas altera¢des indesejaveis nao
sdo claramente percebidas, tendo como exemplo, a qualidade
microbiologica.

De acordo com Sarcinelli ef al. (2007), a atratividade esta
relacionada com fatores como cor e exsudacdo, a cor € um dos
primeiros atributos a ser observado pelo consumidor e essa
coloragao avermelhada tem relagdo com as fibras musculares,
com o pigmento mioglobina e a hemoglobina presente no
sangue, ¢ a palatabilidade esta diretamente relacionada com a
maciez, que esta diretamente associada com as propriedades,
como: espécie, idade, fatores genéticos, tipo de manejo, estado
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de nutri¢do e tipo de corte do animal.

A carne moida se destaca entre estes produtos carneos,
pela sua aceitabilidade e por se caracterizar como produto
popular, sendo acessivel a faixa da populagdo com menor
poder aquisitivo, além de poder ser usadas em refeicdes de
maneiras praticas e variadas (MOTTA et al., 2000).

2.3 Caracteristicas gerais da carne bovina e suas
propriedades funcionais

No frigorifico, apds a insensibilizagao e sangria, ocorre um
colapso na homeostase de todos os sistemas do animal, dessa
forma, no tecido muscular ocorre a interrupgao da circulagio
sanguinea, fazendo com que nao ocorra o aporte de nutrientes
e oxigénio, assim, ira ocorrer falhas na regulacdo nervosa e
hormonal, alterando o equilibrio osmético, e diminuindo a
temperatura muscular e as fontes energéticas, tais reagdes
irdo promover a saida de ions célcio para o sarcoplasma, as
miofibrilas irdo entrar em uma fase de contracdo irreversivel,
conhecida como rigor, em fun¢do de pontes entre actina e
miosina, através dos filamentos finos que irdo se sobrepor aos
filamentos grossos, promovendo assim, o encurtamento do
sarcomero (PEARSON, 1994; DELGADO; SORIA, 2006).

Apos este processo, com a diminui¢do da concentracdo
intracelular de energia ird desenvolver a mobilizagdo dos
compostos fosforilados, que sdo encontrados em menores
quantidades, com o proposito de restabelecer a concentragao
de adenosina trifosfato (ATP), dessa maneira, a energia sera
obtida através da glicose anaerdbica (DELGADO; SORIA,
2006). Ainda, de acordo com o autor, este procedimento ocorre
de maneira interrupta no processo de contragdo muscular,
promovendo a produ¢ao de lactato, com o acimulo de lactato
e diminui¢do de ATP, o pH terd uma queda alcangando
valores proximos de 7,0, com variacdo de 5,4 ¢ 5,8, nos quais
sdo considerados 6timos ou normais para a carne bovina, o
periodo entre a morte do animal e o enrijecimento do tecido
muscular ira variar entre 6 — 12 horas, estando relacionados
com o estabelecimento do valor minimo do pH.

A carne é uma das principais fontes de proteinas
essenciais para o organismo, por se tratar de um alimento
rico em vitaminas do complexo B, vitaminas lipossoluveis
(A,D,E.K) e, também, possuir minerais como ferro, sodio,
magnésio, zinco e potdssio, tais componentes contribuem,
significativamente, para o equilibrio dietético das refei¢oes
(OLIVEIRA et al., 2013).

Ha trés componentes da carne que sdo considerados
substratos primarios que influenciardo na qualidade desta
matéria-prima para fins de processamento, sendo esses:
umidade, gordura e proteina. A percentagem deste componente,
seu tipo e seu estado fisico-quimico influenciaram importantes
industrializa¢do

parametros de qualidade necessarios a
(SHIMOKOMAKI et al., 2000).

A maciez da carne bovina ¢ definida através da propor¢ao
do tecido conectivo existente no musculo, o rigor mortis
também tem influéncia na maciez da carne, logo apos o abate a
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carne ¢ tenra e com o passar do tempo se torna mais macia, iSso
acontece em fungdo de processos bioquimicos e enzimaticos
decorrentes no tecido muscular no periodo post mortem
(SARCINELLI et al., 2007). No processo de amaciamento
natural cerca de 65% a 80% ocorre entre trés a quatro dias
apos a morte, e ha fatores que podem influenciar na maciez
da carne bovina, como: raga, idade, género, selegdo genética,
diametro da fibra muscular, tecido conjuntivo, patologias,
locais nos quais foram aplicadas injecdo intramuscular,
estresse, marmoreio (DELGADO; SORIA, 2006).

7

No animal ¢ possivel encontrar dois pigmentos, a
hemoglobina (pigmento do sangue), a mioglobina (pigmento
dos musculos), a primeira ¢ responsavel pelo transporte de
O, pelo sangue até a superficie dos musculos, enquanto a
mioglobina ¢ responsavel pelo transporte de O, pelo musculo
que constitui 80-90% dos musculos, a mioglobina ¢ formada
por uma porgdo proteica (globina) e uma porgdo ndo-proteica
(grupo ou anel heme), neste grupo heme, o ion Fe esta presente
e apresenta um importante papel nas mudangas de coloragdo
da carne (ROCA, 2000; OSORIO et al., 2009).

Quando o ion Fe ¢ oxidado (estado ferroso), esse nao
consegue mais reagir com outras moléculas, incluindo o O2
e quando ha redugdo do ion Fe (estado férrico), esse pode
reagir com outras moléculas, incluindo o O, e a H,O, desse
modo, na carne com coloragdo desejavel, a mioglobina deve
se apresentar na forma reduzida (estado férrico), tanto as
proteinas, tdo comumente citadas como constituinte abundante
nas carnes, quanto os demais componentes também variam
em fun¢ado do corte, os musculos com intensa atividade estdo
relacionados ao alto teor de agua, que entdo ¢ inversamente
proporcional ao contetido de gordura (PARDI et al., 1995).
Além disso, segundo Oliveira et al. (2016), a gordura da
carne ¢ importante pelos acidos graxos essenciais, colesterol e
vitaminas lipossoltveis.

As propriedades funcionais sdo as caracteristicas fisico-
quimicas que caracterizam os alimentos e influencia a
utilizagdo dos mesmos, estas propriedades estdo relacionadas
com questdes sensoriais € ndo necessariamente nutricionais,
em que hé implicacdes tecnoldgicas diretas e influenciam nos
aspectos economicos dos produtos, algumas propriedades
funcionais: capacidade de retengdo de agua, capacidade de
emulsificagdo, capacidade de geleificacdo, cor, sabor, coesao,
estrutura fisica e textura (PRESTES, 2013).

Além dos componentes principais, as carnes contém
pequenas quantidades de outras substancias, como as
nitrogenadas nao proteicas (aminoacidos livres, peptideos,
nucleotideos, creatina), carboidratos, acido latico, minerais e
vitaminas (ORDONEZ et al., 2005).

De acordo com Franco e Landgraf (2008), os fatores
extrinsecos como espécie, sexo, raca, alimentacdo e manejo,
assim como os fatores intrinsecos, como caracteristicas
estruturais: pH, atividade de 4agua, elevado teor de nutrientes,
as condigdes de armazenamento € processos post mortem
levam as diferengas na qualidade final da carne, tantos
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os fatores intrinsecos quanto extrinsecos favorecem o
crescimento microbiano.

2.4 Carne moida

Compreende-se por carne moida o produto carneo obtido a
partir da moagem de massas musculares de carcagas bovinas,
seguido de imediato resfriamento ou congelamento, sendo um
produto cru, no qual ¢ proibido o uso de tecidos inferiores,
como o0ssos, cartilagens, gordura parcial, aponefuroses,
tenddes, coagulos e nddulos linfaticos (BRASIL, 2003).

A redugdo de tamanho ou “cominacdo” ¢ a operagao
na qual o tamanho médio de pedacos solidos de alimento ¢
reduzido pela aplicacdo de forcas de moagem, compressdo
ou impacto, quando aplicada para reducdo de globulos de
liquidos imisciveis (ex: globulos de 6leo em agua), essa €
mais frequentemente referida como homogeneizacdo ou
emulsificag@o, a redugdo de tamanho (0,5 a 30 um) e tem
como consequéncia o aumento do numero de particulas
solidas ou liquidas na fase dispersa pela aplicagdo de forcas
de cisalhamento intensas, de acordo com o autor, dentro da
redug¢do de tamanho existem trés tipos de forcas utilizados
para reduzir o tamanho dos alimentos, sdo essas as forcas de
compressdo; forcas de impacto; forgas de cisalhamento (ou
atrito) (SHIMOKOMAKI ez al., 2006).

Os autores relatam que quando um alimento sofre alguma
forma de estresse (forga), as tensdes internas resultantes sdo
inicialmente absorvidas e causam deformagdo dos tecidos,
se as tensdes ndo forem maiores que certo nivel critico,
denominado limite elastico de estresse (E), os tecidos
retornaram a sua forma original quando cessa o estresse, ¢
a energia armazenada ¢ liberada como calor, a textura dos
alimentos ¢, substancialmente, aumentada pela redugdo de
tamanho, tipo e a durag@o da reducdo de tamanho de antes das
operagdes de conservagdo subsequentes sao bem-controladas
para atingir a textura exata, o aumento superficial dos
alimentos durante a redugdo de tamanho causa uma perda de
valor nutricional em fun¢@o da oxidagdo dos acidos graxos e
carotenos.

Segundo Frederich (2017), o moedor homogeneizador
¢ um aparelho que ¢ encontrado em: supermercados,
hipermercados e casas de carnes, este equipamento ¢ indicado
para moer carnes sem osso e descongelado, além de fazer
com que a gordura seja englobada nas fibras da carne, a cor
fica mais avermelhada em decorréncia de presenca do liquido
composto por agua e mioglobina, responsavel pela coloragao
vermelha brilhante na proteina animal.

Aacgdo dos homogeneizadores reduz tamanho das goticulas
na fase dispersa, e os agentes emulsificantes que estdo
presentes formam micelas ao redor de cada goticula, isso reduz
a tensdo interfacial entre as fases e evita a coalescéncia das
particulas proteinas e fosfolipideos que ocorrem naturalmente,
atuando como agentes emulsificantes, a qualidade da emulsao
sera influenciada por: carne, agua, gordura; utilizacdo de
polifosfatos para ligar a 4gua; tempo, temperatura, e velocidade
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da homogeneizagdo (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

2.5 Relacdo umidade / proteina/ gordura

Shimokomaki e al. (2006) apontam que as matérias-primas
carneas e seus derivados possuem um padrao de compensagao
entre os niveis de umidade, de proteina e de gordura e
dentro de uma mesma classe de carne, o teor de proteinas &,
praticamente, constante, enquanto para determinados niveis
de gordura ocorre proporcional distribuicdo de umidade,
dessa forma existe uma relagdo de compensacao entre dois
constituintes, como pode ser observado na Figura 1.

Figura 1 - Variagdes de compensagao entre os niveis de umidade,
gordura e proteina de uma carne ou derivado
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Fonte: Shimokomaki et al. (2006).

O autor descreve que as proteinas representam de 18
a 23% das carnes, sendo classificadas como miofibrilares
(55%), sarcoplasmaticas (35%) e proteinas do estroma (3
a 5%), as proteinas miofibrilares (as principais s@o a actina
e miosina) compdem as miofibrilas e sdo responsaveis,
principalmente, pela contragdo muscular, sendo insoluveis a
agua, porém soluveis para a presencga de sal e contribuem, de
forma significativa, nas propriedades das carnes processadas,
as proteinas sarcoplasmaticas localizadas dentro das células
sdo soluveis em agua, as proteinas desta categoria incluem
enzimas oxidativas, enzimas glicoliticas responsaveis pela
glicolise, mioglobina e outros pigmentos, podendo ser
perdidas na ocorréncia da exsudacdo, durante a perda da
umidade da carne.

O teor de agua (umidade) na carne bovina pode variar
entre 70 a 75%, a dgua decresce conforme aumenta o contetido
de tecido adiposo na carne, isto pode estar relacionado com
a idade do animal, sendo que animais jovens possuem um
teor mais elevado, sendo importante ressaltar que se avalia
a atividade de 4gua com objetivo de ter um controle nas
reagdes de deterioragdo dos alimentos, de um modo especial,
o desenvolvimento microbiano (PARDI et al., 1995).

Aumidade estarelacionada com amultiplicag@o bacteriana,
j& que quanto maior for o teor de 4gua da carne, maior sera
o processo de multiplicagdo das bactérias, desse modo, mais
rapidamente o produto ird se deteriorar (OLIVEIRA et al.,
2013). Assim, o aparecimento de agentes patogénicos esta

Ensaios e Ciéncia, v.25, n.4, 2021, p.417-423.

ligado com a elevada disponibilidade da dgua ja que os micro-
organismos necessitam de dgua para sobreviverem.

A umidade natural da carne ¢ importante para obtengdo
do rendimento e da qualidade final do produto, contribuindo
para a textura, a suculéncia, o sabor e¢ a palatabilidade de
carne como alimento, ou seja, caso as proteinas ndo estejam
desnaturadas, essas continuam a ligar a dgua durante a
conversao do musculo a carne e, por extensdo, durante as
diversas fases da cadeia de produto, assim, a habilidade de reter
agua ¢ uma importante propriedade da carne, principalmente,
sob o aspecto econdmico e sensorial, também ha grande
importancia nos lipideos, ja que sdo importantes componentes
da carne, conferindo caracteristicas desejaveis de suculéncia,
sabor e aroma, porém, esses sao facilmente oxidaveis, levando
a formagdo de produtos toxicos e indesejaveis, e quando
ocorre a morte do animal, inicia-se o processo de perioxidagdo
autocatalitica em funcdo da falta de corrente sanguinea e
consequente falha no aporte do sistema antioxidante natural
(LAWRIE, 2005; SHIMOKOMAKI et al., 2006).

2.6 Oxidacio lipidica

A oxidacgao lipidica ¢ causadora de problemas na industria
alimenticia e os produtos originados deste acontecimento sao
indesejaveis em fungdo da decomposicdo dos lipidios, assim
como pela produgao de compostos volateis, ja que promovem
alteracdes sensoriais ¢ também destruicdo de constituintes
essenciais, ocasionando a queda do seu valor nutricional ¢ a
formagdo de compostos toxicos durante o processamento e o
armazenamento do alimento (MELO; GUERRA, 2002).

O resultado da oxidacdo lipidica ¢ indesejavel por ser
responsavel pela producdo de odores e sabores desagradaveis,
geralmente, denominados de rango, resultante da decomposi¢ao
de lipidios e produgdo de compostos volateis e, também, pode
originar perda do suco, mudangas na textura e destruicdo de
constituintes essenciais, ocasionando o decréscimo do valor
nutricional dos alimentos e a formag@o de compostos toxicos
durante o processamento (ALVES et al., 2020).

Ainda, de acordo com os autores, a carne ¢é particularmente
suscetivel a deterioragdo oxidativa, pelo conteudo de acidos
graxos insaturados, podendo ser acelerada por processamentos
tecnoldgicos anteriores a estocagem como a moagem, corte
e o cozimento, os quais rompem as membranas celulares do
musculo facilitando a interagdo dos acidos graxos insaturados
com substancias pro-oxidantes , a rancificagdo oxidativa ou
auto-oxidag@o ocasiona perda da qualidade da carne e de seus
derivados, depois da deterioragdo microbiana, as reacdes
deteriorativas, microbiolégicas e/ou enzimaticas podem ser
inibidas com o emprego de baixas temperaturas, a oxidagao
lipidica ocorre, normalmente, a temperatura de congelamento,
embora em uma velocidade reduzida.

Os lipidios sdo distintos em duas fracdes bdasicas: a
fosfolipidica, que compde membranas de células e de
organelas e a trigliceridica, que constitui os lipidios neutros,
presentes em adipdcitos ou no interior de células musculares,
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que representam uma fonte de reserva energética (DUTRA et
al., 2018). Segundo Garrett e Grisham (1995), os fosfolipidios,
em especial a fracdo cefalina (fosfatidiletanolamina e
fosfatidilserina) possuem alto contetido de acido araquidonico
(4 ligagdes duplas), o que pode conferir em uma maior
suscetibilidade a oxidagdo, além dos acidos graxos, o
colesterol, oriundo da dieta ou sintetizado no figado e
nas células produtoras de hormoénios esteroides, sendo
transportado pelas lipoproteinas séricas e armazenado no
figado, os acidos graxos poli-insaturados e o colesterol estao
sujeitos a oxidagao.

Conforme Polli (2020), a cor ¢ um dos fatores mais
importantes nas carnes, isso ocorre por causa dos pigmentos:
mioglobina e a hemoglobina. A mioglobina constitui 80 a
90% do pigmento total de uma peca bem exsudada, o grupo
heme dos pigmentos ¢ o verdadeiro responsavel pela cor
vermelha, quando associado ao oxigénio. Para Pardi et al.
(1995), outro atributo extremamente importante ¢ o odor da
carne, quando fresca, caracteristica utilizada como critério
de qualidade, remete ao odor do acido lactico, nas camaras
de armazenamento de carne a -10°C ¢ observado um ligeiro
odor de diacetil, ou seja, mesmo nas baixas temperaturas
pode se observar a presenca da rancidez lipidica, provocando
alteragdes organolépticas no produto, tais estdo associados
aos diferentes acidos graxos produzidos por hidrolise e aos
carbonetos produzidos durante a rancificagao.

2.7 Efeitos Microbiologicos

A microbiologia dos alimentos tem destaque nas
mudancas dos procedimentos no controle higiénico-sanitario
na produgdo de alimentos, em que a contamina¢do ¢ um dos
fatores mais importantes nas doengas de origem alimentar,
principalmente, com as ocorréncias clinicas decorrentes da
ingestdo de alimentos contaminados com toxinas bacterianas
(BRASIL, 2010).

Em relacdo as doengas de origem alimentar, os produtos
que, frequentemente, estdo relacionados aos casos de toxi-
infecgdo € a carne de frango e a bovina (SILVA et al., 2011).
Estas toxi-infec¢des sdo consideradas um problema para
satde publica, e podem acarretar a reducdo da produtividade,
gerando perdas econdmicas tanto para indlstria como para o
pais (COUTINHO; SIMM, 2011).

A fonte dos micro-organismos ¢ o animal vivo, assim, ha
no trato gastrointestinal e respiratdrio grandes quantidade de
bactérias, o musculo é normalmente estéril (PORTO, 2006).
De maneira geral, os micro-organismos que deterioram
a carne podem ser enddgenos ou exdgenos, as infeccdes
enddgenas ocorrem por meio da infecgcdo do animal vivo, nos
bovinos, por exemplo, pode ser adquirido pela ingestdo de
carcacas infectadas, sendo as patologias de origem bacteriana
ou parasitaria, ja as exogenas advém do periodo post mortem,
apos o abate do animal nos abatedouros (LAWRIE, 2005).

Assim, as bactérias comensais irdo se tornar deterioradoras
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da carne apds o abate ou em bactérias patogénicas, o animal
vivo possui bactérias gram positivas mesofilas e algumas dessas
sdo: Corybacter, Staphylococcus, Bacillus, ainda quando o
animal esta vivo, tais bactérias ndo causam problemas a saiude
do animal, ja que a microbiota esta em equilibrio, entretanto,
quando o animal ¢ abatido cessa o metabolismo, ¢ as células
de defesa do animal param de funcionar, permitindo que as
bactérias adentrem o corpo do animal (PORTO, 2006).

A autora ainda destaca que ha dois tipos de micro-
organismos relacionados com a carne, os deteriorantes ¢ 0s
patogénicos, o primeiro ocorre em todas as carcagas, possui
populagdo média de 10> — 10%/cm?, possui facil proliferacao
na carne, ndo causam doengas, porém deterioram a carne.
Ja as patogénicas acometem algumas carcagas e possuem
uma populagdo muito pequena, a proliferacdo na carne ¢
mais dificil, ndo alteram o aspecto da carne e provocam
doengcas. A refrigeracdo a 0° a 5°C sdo eficientes para impedir
multiplicagdo, porém nao reduzem a populagdo das bactérias
deteriorantes. No caso das patogénicas, a refrigeragdo ira
controlar a reproducdo e mantera os numeros aceitaveis.

A carne moida bovina, em especial, apresenta um
potencial de contaminagao destacavel em virtude dos diversos
fatores que foram apresentados anteriormente: composi¢ao
nutricional da carne bovina, o alto valor da atividade da
agua, pH e, também, por ser proveniente de retalhos de
outras carnes a passarem por diversas manipulagdes em
seu processamento ¢ problemas de controle da temperatura
durante o processamento ou conservagdo, assim estes sdo
fatores favoraveis para a multiplicagdo de bactérias Gram-
negativas da familia Enterobacteriaceae e do género
Pseudomonas e por Gram-positivas dos géneros Enterococcus,
Lactobacillus e Staphylococcus, propiciam o aparecimento
de bactérias patogénicas como Clostridium perfringens,
S. aureus, Salmonella sp., alguns sorotipos de Escherichia
coli e, ocasionalmente, Yersinia enterocolitica, Clostridium
botulinum e Bacillus cereus (TAVARES; SERAFINI, 2006;
SILVA et al.,2011; ALCANTARA et al., 2012).

Segundo Coutinho e Simm (2011), em funcdo da
manipulag@o da carne moida fresca ou congelada em agougues
ira expor o produto a enorme quantidade de micro-organismos
deteriorantes ou produtos de toxinas. De acordo com Ferreira
e Simm (2012), a carne moida fresca possui uma maior
contagem microbiana do que as pegas inteiras, principalmente,
das bactérias aerdbias que sdo as causadoras da deterioragdo
da carne, quando estdo em baixas temperaturas, de acordo
com o autor, isso ocorre quando a carne moida ¢ de origem
de diversos cortes, essa ird apresentar uma maior contagem
microbiologica, isto ocorre porque houve uma maior
manipulag@o do produto até esse ficar moido.

Dessa forma, conforme Almeida et al. (2010), a carne
moida “in natura” e carne em cortes tém sido fonte primaria
de infecgdo, resultando em doencas de moderada a graves
tanto nos manipuladores quanto consumidores, a autora relata
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que ha resultados preocupantes em relagdo a contaminagao
das carnes, equipamentos e utensilios em fungao da auséncia
de boas praticas na manipulagdo dentro do estabelecimento.
Os manipuladores das carnes sdo fontes de contaminagado
em func¢do de sua microbiota das maos e vestimentas,
outras fontes contaminantes sdo as cavidades nasais, trato
gastrointestinal e pele do funcionario (DAMER et al., 2014).
Isto se deve ao fato de que alguns agentes patogénicos sao
encontrados nas maos e trato intestinal, como o Staphylococcus
e Coliformes respectivamente, e conforme as condi¢des de
higiene do funcionario, que pode contaminar o produto e o
consumidor.
Almeida et al
carne moida deve ser realizado de forma cautelosa, e que
¢ de extrema importancia a implantacdo de programas de
autocontrole que auxiliem na diminuigdo da contaminagdo

(2018) relatam que o consumo da

de agentes patogénicos no produto, uma vez que em sua
pesquisa amostras de carne moida utilizadas para o estudo
testaram, positivamente, para a contaminagao de coliformes,
tal situagdo estad diretamente ligada as falhas nas condi¢des de
higiene, seja de manipular ou equipamentos.

Resultados semelhantes foram encontrados por Rosina e
Monego (2013), nos quais foram encontradas elevadas taxas
de crescimento microbiano em analises microbioldgicas da
carne bovina moida comercializada em cinco supermercados,
a autora relata que houve a presenca de S. aureus em 95% das
amostras e E. coli (57,5%).

Carneiro ¢ Santos (2010) descrevem que ha necessidade
da aplicacdo dos programas de boas praticas, de modo a ser
realizado em todas as etapas da produ¢@o da carne moida,
desde o processamento até a conservacao relatando, também,
que ha necessidade de qualificar os funcionarios, dessa forma,
as enfermidades transmitidas pelos alimentos poderiam ser
evitadas mundialmente, ja que esse problema na manipulagao,
no processamento € na conservacdo niao ocorrem em uma
determinada regiao.

2.8 Conservacao do Produto

Outro fator importante na conservacdo do produto ¢ a
temperatura, além disso, ha uma relagdo importante entre
0 crescimento microbiano e a temperatura, os agentes
deteriorantes podem ser classificados quanto a temperatura
otima, sendo: psicrofilos: entre -2°C e 7°C; mesofilos: 10°C e
40°C; termofilos: 43°C a 66°C (LAWRIE, 2005).

Mantilla et al. (2010) afirmam que a temperatura ¢ o
fator indispensavel para prolongar o tempo de estocagem dos
produtos carneos, e que as baixas temperaturas como -1,5°C
que apesar de ndo causar o congelamento, podem auxiliar no
crescimento de bactérias psicotroficas.

Diversos métodos de processamento minimo, bem
como de armazenagem dos alimentos frescos se baseiam na
refrigeragdo como o principal componente de conservagao,
as carnes frescas (embaladas) devem ser armazenadas e

transportadas sob refrigeracdo constante (temperaturas
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inferiores a 7°C), o tempo de conservagdo pode ser estendido
se a carne for rapidamente congelada e mantida neste estado.
As baixas temperaturas sdo empregadas com intuito de
retardar as reagdes quimicas e atividades enzimaticas, como
também para retardar ou inibir o crescimento e a atividade dos
micro-organismos (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

Apds o processo de homogeneizagdo, o produto devera
ser embalado com materiais adequados para as condig¢des
de armazenamento e transporte, de modo que lhe confira
uma protegdo apropriada. A carne moida resfriada devera ser
mantida a temperatura de 0°C a 4°C e a carne moida congelada
a temperatura maxima de -18°C (menos dezoito graus Celsius)
durante o armazenamento (BRASIL, 2003).

Dessa forma, a associagdo de falhas na higienizagdo
dos equipamentos, maos dos manipuladores e condicdes
inadequadas de temperatura contribuem para o fornecimento
de alimentos contaminados, causado assim riscos a saude
dos consumidores, por desencadear doengas alimentares, que
se desenvolvem desde um desconforto intestinal moderado
a desidratacdo severa, diarreias hemorragicas e morte,
assim, faz-se necessario treinamentos em Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), visando melhorar as condi¢des de preparo
e acondicionamento do produto (BRASIL, 2003; HANGUI
etal., 2015).

3 Conclusao

E possivel concluir que a carne moida bovina ¢ essencial
para saide humana em fun¢do de suas propriedades, por
um outro lado, o excesso de manipulacdo, baixo padrido de
higiene e a temperatura inapropriada serdo fatores para
desenvolvimento de micro-organismos na carne moida,
comprometendo a qualidade e seguranga alimentar do
produto, portanto, ¢ essencial que os manipuladores nos
acougues sejam capacitados com curso de boas praticas, de
modo a melhorar a qualidade da higiene ¢ da conservagido do
produto.
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