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hlho de revisdo de literatura foram relatados os
volutivos do hambdrguer (desde sua origem),
0-se 0 consumo “per capita” de carne, seu
o comercial e consumo continuos. Foram
ordados os fatores que influenciam a microbiota
juer e os padrdes microbioldgicos estabelecidos
parecoproduto pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Adicionalmente, discutiu-se o emprego da
Contagem Total de Bactérias Mesdfilas (CTP) como
ferramenta de detec¢do da qualidade microbioloégica em
carnes e hamburgueres e sua exclusdo da legislagao
brasileira. Sugere-se a inclusdo de CTP nos padrées
adotados para hamburgueres crus, visando diminuir a carga
microbiolégica do produto.
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1INTRODUCAO

Os aspectos relacionados com a excelente qualidade nutricional da carne
bovina sdo bem conhecidos. Porém, conforme discutido por PRADO et
al. (2004), o problema com a carne bovina envolve seu elevado teor de
acidos graxos saturados e baixo teor de insaturados. Algumas
perspectivas para reducao dos &cidos graxos saturados na carne sao
mencionadas e propostas para o futuro, utilizando cruzamento de racas
e suplementacbes alimentares (PRADO et al. 2004). Mesmo assim,
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diante do cenario mundial, a bovinocultura brasileira tem crescido e
experimentado aumento ndo s6 no consumo interno mas também nas
exportacdes de carne.

O objetivo deste trabalho foi apresentar a evolugcdo comercial e o
crescimento continuo do consumo de hamburguer e da carne bovina,
abordando os parametros intrinsicos e extrinsicos que afetam sua
qualidade microbiolégica. Além disso, discutiu-se o emprego da
Contagem Total de Bactérias Mesofilas (CTP), enfatizando sua
importancia como ferramenta no diagndstico de qualidade microbiol6gica
de carnes e hamburgueres.

2 CONSUMO DE CARNES

O consumo da carne bovina apresentou queda mais acentuada entre
1996 e 1998. Observa-se na Figura 1, a evolugdo do consumo “per capita”
das carnes de bovinos, frangos e suinos no Brasil, a partir de 1990. O
principal motivo da referida queda foi a propaganda contra o consumo de
alimentos com colesterol. Paralelamente, observa-se em todo o periodo
crescimento praticamente continuo do consumo da carne de frangos e
menos acelerado da carne de suinos. Em 2002, o consumo “per capita”
brasileiro para esses trés tipos de carnes evidenciou leve acréscimo,
representando respectivamente, 35,8%, 33,2% e 12,3%, para bovinos,
frangos e suinos (PERDIGAO, 2004).

FIGURA 1 - EVOLUCAO DO CONSUMO “PER CAPITA” DE CARNES -
BRASIL (1990-2004)
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Fonte: PERDIGAO (2004).
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Em 2001, ano marcado pelas crises sanitarias, o consumo mundial de
carnes aumentou 1,5%, mas o consumo de carne bovina revelou queda
de 1,2% (PINEDA e ALMEIDA, 2003).

A reativacdo do consumo da carne bovina esta relacionada,
principalmente, ao aumento do consumo de hamburgueres ndo apenas
no Brasil, mas em todo o mundo. As gera¢c6es mais jovens S4o menos
sensiveis aos argumentos de risco de desenvolvimento de doencas
cardiacas pela ingestdo de colesterol, e consomem cada vez mais
hamburgueres e refrigerantes. Estudos tém confirmado a tendéncia de
gue mantenham esses habitos pelo resto da vida (GERDAU, 2001).

Segundo FERRAZ, apud MAGOSSI (2000), estimou-se que as
exportacdes de carne bovina brasileira em 2003 atingissem o patamar
de 1.150 milhdes de toneladas e receita de US$ 1,4 bilhdes. Isto
representaria crescimento de 40,0% (em volume) no valor estimado para
as exportacdes de carne bovina in natura em 2002 e aumento de 15,0%
para a carne industrializada. Tais proje¢des estavam baseadas em cenario
de crescimento da produ¢éo mundial de carne bovina de apenas 1,7 %,
gerando a expectativa de aumento das importacdes de carne nos paises
cuja producéo € insuficiente para atender a demanda. Entretanto, de
acordo com dados oficiais (ABIEC, 2004), o volume das exporta¢des de
carne bovina atingiu, em 2003, o total de 819 mil t de carne “in natura” e
235 mil t de carne industrializada. Assim o total de 1.054 millGes t de
carne bovina ficou abaixo da projecdo esperada. A maior fatia de
crescimento de consumo da carne bovina mundial esta prevista para
acontecer no setor de carne moida e de hamburgueres. Tal fato beneficia
o Brasil, cujo rebanho pode atender o aumento das importagfes e ainda
conta com a carne de “zebu”, considerada ideal para a producéo de
hamburgueres.

Na Tabela 1 séo apresentados 0s paises europeus que mais consumiram
carne bovina, suina e de frango no ano de 2003.

Em comparagdo com os paises europeus (Tabela 1), o Brasil foi 0 maior
consumidor de carne bovina (36,3 kg/hab/ano) considerando-se os dados
relativos a 2003 (Figura 1). No “ranking” mundial, o Brasil foi o terceiro
maior consumidor de carne bovina em 2003 (USDA, apud RODRIGUES
JUNIOR, 2003), s6 perdendo para os Estados Unidos da América
(41,90 kg/hab/ano) e Australia (37,50 kg/hab/ano).
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TABELA 1 - UNIAO EUROPEIA: CONSUMO “PER CAPITA” DE
CARNES (Kg/hab/ano) 2003*
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*Dados preliminares.

Fonte: ABIPECS (2004).

O rebanho bovino brasileiro apresentou o maior crescimento em
guantidade de animais, em 2002, atingindo o total de 185.347.198
cabecas. Emrelacdo ao tipo de rebanho so6 perdeu em “galos, frangos,
frangas e pintos”, com o total de 727.725.761 unidades (IBGE, 2004).
Segundo PARIZOTTO (2004), o consumo de carne bovina “per capita” no
Brasil era de 23 kg/ano, em 1994, passando para mais de 36 kg/hab/ano
em 2004.

Verificou-se acréscimo na exportacdo brasileira de carne bovina,
congelada e fresca, em termos de milhdes de ddlares (FOB) de 48,70%
de janeiro/dezembro de 2002 para 2003 e de 44,70% de janeiro/2003
parajaneiro/2004 (AEB, 2004). Segundo SOARES (2004), as exportacdes
brasileiras de carne bovina tiveram aumento de 54% no primeiro
guadrimestre do ano e proporcionaram receita de US$ 666.931 milhdes.
A previsao de exportacdo de carne “in hatura” para o ano 2004, segundo
MOREIRA et al. (2003) € de 1,4 milhdes de toneladas.

As exportagBes brasileiras de carnes bovinas (desossadas, frescas ou
refrigeradas), somente para o Chile representaram em 2000, 2001 e 2002,
respectivamente, US$ 35,6, US$ 72,3 e US$ 88,3 milhdes de dblares. A
carne bovina foi o principal produto de exportacédo do Brasil para esse
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Pais, seguido por dleos brutos de petréleo (INFORMATIVO SECEX, 2003).
Ainda foi exportada para o Chile carne bovina sob a forma desossada e
congelada, representando (em US$ milhdes FOB) US$ 18,1, US$ 22,6 e
US$ 23,9, respectivamente, nos anos de 2000, 2001 e 2002
(INFORMATIVO SECEX, 2003).

A modernidade mudou os habitos do consumidor. Os gastos com compras
de produtos industrializados, no Brasil, passaram do patamar de 26,0%
em 1992 para 52,2% entre os anos de 1994 a 1995 (CAVALCANTI, 1993;
METZGER e TEIXEIRA, 1997).

O avanco no mercado de produtos congelados explica a maior procura
pelo hamburguer. Observa-se na Figura 2, parcela significativa do consumo
de hambirgueres em relagéo aos outros produtos carneos congelados
no Brasil. O consumidor potencial de hamburgueres mora nas cidades e
81,23 % da populacgéo brasileira reside em areas urbanas (IBGE, 2004).
Nos anos de 2000 e 2001, o consumo anual de carnes apresentou aumento
médio de 21,3% (ABAMEC, 2002).

FIGURA 2 - CONSUMO DE CARNES CONGELADAS EM VOLUME (%)
BRASIL/2003
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Fonte: NIELSEN apud PERDIGAO (2004).

A carne bovina e, pararelamente, o0 hamburguer tiveram crescimento de
producdo e consumo fantasticos nas ultimas décadas. Em 1960, nos
Estados Unidos da América, a producdo de carne reestruturada,
processada sob Inspecéo Federal era de 375.000 toneladas, sendo
somente 30% do total destinado para hamburgueres. Cerca de 20 anos
depois, a producéo total de carne aumentou em cerca de 1.000%,
passando para 1,3 milhdes de toneladas (SINK, 1980).
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Segundo GARNIER, KLONT e PLASTON (2003), o aumento no uso da
biotecnologia devera causar grande impacto econdmico na cadeia
produtiva de carnes, aumentando a possibilidade de obtencéo de produtos
diferenciados e melhorando a homogeneidade dos animais vivos.
Ressaltaram ainda o crescimento da percepc¢éo do consumidor, a qual
vem influenciando a cadeia produtiva de alimentos.

As empresas tém como foco o cliente e dependendo da predominancia
do publico/regido, esse (foco) serd infantil ou adulto. Para se ter idéia da
expansao das redes de “fast food” no mercado, basta citar uma das
empresas de uma grande rede de restaurantes (cujo principal “fast food”
€ 0 hamburguer) que soma cerca de 598 restaurantes em 128 cidades
no Brasil (ION, 2003).

3 DEFINICAO DE HAMBURGUER

O hamburguer teve origem na Alemanha, na cidade de Hamburgo, sendo
degustado cru. Apareceu nas mesas de um restaurante em Washington
em 1889, invadiu os Estados Unidos (a partir da década de 20) de tal
forma que néo se pensa no estilo de vida norte-americano sem ele. Chegou
ao Brasil nos anos 50 e ficou conhecido depois que a primeira rede de
“fast food” comecou a produzi-lo em larga escala (ALVES, 1999).

Pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer
(BRASIL, 2000) “entende-se por hambuirguer o produto carneo
industrializado, obtido de carne moida dos animais de agougue, adicionado
ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnoldgico adequado”. “Trata-se de produto cru, semi-frito, cozido, frito,
congelado ou resfriado” de acordo com sua classificacéo (BRASIL, 2000).

O Cdadigo de Regulamentacao Federal dos Estados Unidos (ROMANS
et al., 1985) define hambudrguer como: “bife de carne moida, fresco ou
congelado, com ou sem adi¢do de gordura e/ou condimentos, que ndo
deve apresentar mais de 30% de gordura e ndo deve conter adicdo de
agua”. Ja o regulamento brasileiro permite a adicdo de 4gua como
ingrediente opcional na composi¢do de hamburguer (BRASIL, 2000).

O produto deve ter como ingrediente obrigatério, carne de diferentes
espécies de animais de agcougue (BRASIL, 2000). Segundo
HOOGENKAMP (1996), os mais populares sdo os hamburgueres de
carne bovina, com consumo estimado em cerca de 50% do consumo
total mundial de carne bovina. Os ingredientes opcionais incluem gorduras
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animal, vegetal, 4gua, sal, proteinas (animal e/ou vegetal), leite em po,
acucares, maltodextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromas e
especiarias, além de vegetais, queijos e outros recheios (BRASIL, 2000).
A carne moida do hamburguer pode, portanto, ser adicionada de proteina
de soja hidratada, 1% de sal, 0,2% de glutamato monossoédico e
especiarias (PARDI et al., 1994). Porém, de acordo com 0s requisitos
de composicdo (BRASIL, 2000) s6 € permitida a “adicdo maxima de
4,0% de proteina ndo-carnica na forma agregada”.

Os requisitos das caracteristicas sensoriais do hamburguer envolvem
textura, cor, sabor e odor préprios (BRASIL, 2000). Também devem atender
as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: gordura (maxima) 23,0%;
proteina (minima) 15,0%; carboidratos totais 3,0%; teor de calcio (maximo
base seca) 0,1% em hambdrguer cru e 0,45% em hamburguer cozido
(BRASIL, 2000).

O acondicionamento prevé embalagem com materiais adequados para
as condi¢Bes de armazenamento e que confiram protecéo apropriada ao
hamburguer (BRASIL, 2000). Na exposicao a venda, os produtos devem
ser mantidos sob congelamento.

4 FATORES QUE INFLUENCIAM A MICROBIOTA DO HAMBURGUER
E PADROES MICROBIOLOGICOS ESTABELECIDOS PELA AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA)

Os alimentos podem oferecer riscos potenciais de natureza bioldgica,
guimica e/ou fisica para a saide humana. Sao conhecidas mais de 250
doencas transmitidas via alimentos (DTA), sendo as infec¢des bacterianas
as causas mais comuns (TEIXEIRA NETO, 1999).

A qualidade higiénico-sanitéria de alimentos de origem animal sempre
foi alvo de preocupacéo e destaque pela possibilidade de veiculagéo de
microrganismos patogénicos (NASCIMENTO e NASCIMENTO, 2000).

Aspectos intrisecos e extrinsecos devem ser considerados no surgimento
de problemas microbiol6gicos em produtos carneos (CLARK e TAKACS,
1980; ICMS, 1983; DELAZARI, 1984; SOUZA et al., 2000; DOWNES e
ITO, 2001; INPPAZ, 2001). Os intrinsecos envolvem atividade de agua
(Aa) elevada, pH préximo da neutralidade, potencial de 6xido-reducao
(Eh) positivo (para microrganismos aerébios) ou negativo (para
microrganismos anaerdbios) e composi¢ao quimica rica em nutrientes
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favoraveis ao crescimento microbiano. Os extrinsecos incluem umidade
relativa, movimentagcdo do ar, atmosfera, sanitizacdo do ambiente,
maquinario e utensilios, tempo de armazenamento, temperatura e
manipulacdo do produto. Esses fatores influenciam decisivamente a
microbiota capaz de contaminar e proliferar nos hamburgueres, tendo
importancia sob o ponto de vista da Saude Publica.

As alteragdes bioquimicas “post-mortem” que acontecem no musculo,
modificando o pH afetam alguns atributos muito importantes na qualidade
da carne, como maciez, sabor, capacidade de retencdo de agua e
conservabilidade (HOFMANN, 1988).

E necessario aperfeicoar constantemente as a¢des de controle sanitario
na area de alimentos. A legislagéo brasileira regulamenta e compatibiliza
0os padrdes microbiolégicos para a comercializagdo de alimentos
especificados, visando a prote¢do da saude da populacéo. Os limites de
toleréncia para as bactérias patogénicas de hamburgueres, abrangidas
na legislacéo, sdo apresentados na Tabela 2 (BRASIL, 2001).

TABELA 2 - TOLERANCIA MAXIMA E PADROES MICROBIOLOGICOS,
ESTABELECIDOS PELA ANVISA, PARA HAMBURGUERES

Teleréncia Taler@ncia para amostra

] 3 paraa representativa
Micrerganismao P e
indicativa n . n M
Slaphdacooous coagulass pasilvaln Syl 5 2 I Sxif
Satmoneizsp. 1 259 s 3 0 Aus
Colformas g 4550 CRRL £ 3 Sx1F Suilf
Ciostndum subto redutor 8 46 °Clg 3 107 5 2 Sx10¢ IxipP

n = ndmero de unidades a serem coletadas aleatoriamente do mesmo lote e analisadas
individualmente.

¢ = nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites
“m” e “M".

m = limite que, em plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote com
qualidade intermediaria aceitavel.

M = limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel.
Em plano de trés classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote
inaceitavel. Valores acima de M séo inaceitaveis.

Aus. = auséncia em 25 g.

Fonte: ANVISA (BRASIL, 2001).
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As analises microbiolégicas rotineiras sé@o indicativas de aspectos
relacionados a higiene industrial, manipulacdo e estocagem dos
hambdrgueres, sendo muito importantes na manutencgédo das condi¢des
de consumo pelo maior tempo possivel. A condigdo microbiol6gica do
alimento determinard a sua salubridade e qualidade de conservacao
(DELAZARI, 1984).

A legislacao brasileira ndo estabelece limites de tolerancia para contagem
total de microrganismos aerodbios, contagem de coliformes a 35 °C e
contagem total de fungos filamentosos e leveduras para hamburgueres
(BRASIL, 2001).

5 CONTAGEM TOTAL DE AEROBIOS MESOFILOS EM PLACA:
INDICADOR DE QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA

O método da Contagem Total de Aerdbios Mesofilos em Placa, também
conhecido como Contagem Total em Placa (CTP), Contagem Padr&o em
Placa ou Contagem de Aerébios em Placa fornece estimativa do nimero
total de bactérias aerdébias no alimento, em vez de determinado
microrganismo (NASCIMENTO e NASCIMENTO, 2000). Tem sido utilizado
como um dos indicadores microbiolégicos para avaliar a qualidade de
alimentos com base em sua condic&o sanitaria. A contagem da populagdo
microbiana capaz de crescer como colbnias visiveis sob as condi¢des
testadas laboratorialmente é estimada em Unidades Formadoras de
Colbnias por grama de alimento (UFC/g) (ELLIOTT, 1980). Dependendo
da situacdo, a CTP pode constituir ferramenta valiosa para avaliar a
gualidade dos alimentos. NUmero elevado de bactérias na contagem total
em placa pode ser indicativo de sanitizac&o deficiente, ou problemas no
processo e/ou ingredientes (MORTON, 2001).

As bactérias aerébias mesdfilas nao sao usadas na avaliagdo dos riscos
de toxinfec¢Bes alimentares, porém constituem um dos mais seguros
grupos de indicadores de qualidade microbioldgica (CARVALHO, 1995).

A contagem microbiana no produto final reflete a qualidade da matéria-
prima, a eficacia de métodos de limpeza e desinfec¢do na industria de
processamento, tipo de manipulacdo, tempo e temperatura usadas
durante a producéo, transporte e/ou estocagem do alimento (SANT'ANA,
CONCEICAO e AZEVEDO, 2002). Pode ser utilizada para a detec¢do
dos pontos de contaminag&o durante o processamento, fornecendo nogao
sobre determinadas alteracdes incipientes do alimento, sua aceitabilidade
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e estimar o tempo de prateleira produto (ELLIOT, 1980; MORTON, 2001).
E possivel visualizar, que a melhor maneira de se avaliar a seguranca do
alimento envolve a contagem do nimero de bactérias presentes na
amostra. A CTP foi criada para essa finalidade, sendo o método mais
usado, mundialmente, para determinar a qualidade sanitaria de produtos
alimentares (UCDAVIS, 1987). A CTP pode ser usada para verificar as
condi¢bes microbiolégicas das carcagas na indUstria receptora para
identificacdo (rastreamento) de fornecedores que estejam enviando
carcacas com nivel excessivamente alto de contaminagdo. Também pode
ser usada para avaliar as condi¢bes sanitarias de equipamentos e
utensilios durante o processamento e monitorar as condi¢des de higiene
(MORTON, 2001).

ROSSI JUNIOR (1984) examinou amostras de hamburgueres de duas
fontes distintas, provenientes de Jaboticabal-SP, quanto & CTP. Encontrou
resultados superiores a 3 x 106 UFC/g na contagem de mesdfilos aerébios
em 11 amostras adquiridas em lanchonetes (representando 33,6 % dos
resultados), enquanto que no produto proveniente de industrias esses
valores néo excederam 10° UFC/g.

Variag@o na contagem de aerdbios mesofilos em placa foi pesquisada
em diferentes tipos de carnes processadas. Para hamburguer foi
observada baixissima variacdo nos resultados da CTP, revelando
processamento uniforme da carne utilizada na sua producédo (BERG e
HILDEBRANDT, 1996).

TORNER, CASTILHO e HERNANDORENA (1995) observaram, em estudo
realizado em Xativa (Espanha), que acima de 50,0 % (14/26) dos
hambuirgueres examinados apresentaram CTP maior que 0 maximo
permitido pela legislacéo para a enumeragao de mesdfilos aerébios. GILL
et al. (1996), pesquisando a qualidade higiénica de carne destinada a
fabricacdo de hamburgueres, encontraram pela CTP valores entre 3,5 -
4,9 log, , de UFC/g nas amostras analisadas.

NASCIMENTO et al. (2003) levantaram as condi¢des microbiolégicas de
hamburgueres de carne bovina de duas marcas comerciais (“A” e “B”),
mediante CTP. Encontraram 6,6% (1/15) das amostras da marca “A” e
60,0% (9/15) das amostras da marca “B” com valores acima de
10° UFC/g.

A legislacdo brasileira vigente ndo estabelece limite de tolerancia
microbioldgico para o nimero total de bactérias aerdbias mesdfilas por
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grama de hamburguer (BRASIL, 2001). Porém, tem sido observado que
contagem (CTP) acima de 10° UFC/g em carne moida fresca compromete
o produto em relagdo a sua qualidade higiénico-sanitaria (MORTON,
2001). A CTP de produtos crus pode apresentar flutuagdes muito grandes
nas contagens. Neste caso, a CTP néo forneceria dados significativos
em relacéo a aceitagdo do produto, mas poderia contribuir para a pesquisa
dos fatores responsaveis pela flutuacéo das contagens (MORTON, 2001).
A limpeza aparente pode induzir a erros e fornecer falsa idéia de seguranca,
por isso a inspecao das condicdes de higiene quanto a contaminacao
microbioldgica deve ser realizada ap6s a higienizaco (SIQUEIRA JUNIOR
et al., 2004).

6 CONCLUSAO

Em comparagao com os paises europeus, o Brasil foi 0 maior consumidor
de carne bovina em 2003. A modernidade mudou os habitos alimentares
e 0 consumo nacional de hamburguer congelado tem sido superior, em
volume, ao de outros produtos carneos congelados.

De acordo com os estudos microbioldgicos relatados, a CTP constitui
um dos melhores indicadores microbiolédgicos para avaliacéo da qualidade
higiénico-sanitaria de alimentos. A CTP deveria ser usada para
hamburgueres crus, visando indentificar deficiéncias na sanitizacao,
problemas no processo ou em ingredientes na industria e diminuir a carga
microbiana do produto cru.

Abstract

HAMBURGER: COMMERCIAL EVOLUTION AND MICROBIOLOGICAL
STANDARDS

In this literature review work, it was described the hamburger evolutionary aspects
(since its origin), standing out the “per capita” consumption of meat, its continuous
increase in commercial trade and consumption. The factors that influence the hamburger
microbiot and the microbiological standard established for the product by the National
Agency of Sanitary Surveillance (ANVISA) were also discussed. Additionally, a brief
discussion was made about the use of the Total Plate Count of Mesophilic Bacteria
(TPC) as a tool for measuring microbiological quality in meat and hamburger, and its
exclusion from Brazilian Legislation for those foods. The inclusion of TPC in the standards
adopted for raw hamburgers, seeking to decrease the microbiological load of the
product is suggested.

KEY-WORDS: HAMBURGER; MEAT - MICROBIOLOGICAL QUALITY; TPC.
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