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RESUMO

A carne moida destaca-se dentre os produtos carneos populares e oferece um elevado risco de
contaminag&o, por apresentar maior superficie de contato, além de sofrer maior manipulag&o,
podendo assim se tornar um grande veiculador de microrganismos, tanto deterioradores
quanto patogénicos. O objetivo deste estudo foi avaliar a ocorréncia de microrganismos
psicrotréficos na carne moida comercializada na cidade de Manaus, Amazonas. Foram
realizadas 16 coletas em duas redes de supermercados, sendo oito em cada, e coletas em oito
acougues, contemplando as quatro regides da cidade para melhor distribuicdo da amostragem.
De cada estabelecimento, foram adquiridas duas embalagens, sendo uma proveniente de carne
previamente moida e outra da carne moida no momento da aquisicao, totalizando 48 amostras
analisadas entre janeiro a marco de 2018. Os valores médios da contagem de psicrotroficos
(CP) foram mais elevados na carne previamente moida. As amostras dos agougues
apresentaram CP maiores que do Supermercado B. E fundamental a adocdo, implantagio e
monitoramento das boas praticas, além da correta adequacdo de infraestrutura nos
estabelecimentos com monitoramento constante da cadeia de frios, para a correta manutengéo
da temperatura recomendavel para carne e produtos carneos.

Palavras-chave: Consumidor, Refrigeracdo, Seguranca de alimentos.

ABSTRACT

Minced meat is one of the popular products and offers a high risk of contamination, as it has
a greater contact surface, in addition to suffering greater manipulation, thus being able to
become a great vehicle for microorganisms, both deteriorating and pathogenic. The aim of
this study was to evaluate the occurrence of psychrotrophic microorganisms in ground meat
sold in the city of Manaus, Amazonas. 16 collections were carried out in two supermarket
chains, eight in each, and in eight butcher shops, covering four regions of the city for better
sampling distribution. Two packages were purchased from each establishment, one of which
was ground beef and the other ground beef at the time of purchase, totaling 48 samples
analyzed between January and March 2018. The average psychrotrophic count (CP) values
were higher in early ground meat. As sugar samples exhibited higher CP than Supermarket B.
It is essential to adopt, implement and monitor good practices, in addition to the correct
adaptation of infrastructure in applications with constant monitoring of the cold chain, for a
correct maintenance of the recommended temperature for meat and meat products.

Keywords: Consumer, Cooling, Food safety.

1 INTRODUCAO
A carne bovina possui muitas propriedades nutricionais, tais como proteinas, acidos
graxos, vitaminas e minerais para 0 bom funcionamento do organismo. Por suas caracteristicas

intrinsecas, como composicdo quimica, elevada atividade de agua e pH proximo a
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neutralidade, torna-se um 6timo meio para a multiplicacdo de microrganismos (FONTOURA
et al., 2010). Assim, conhecer e prevenir a presenca de microrganismos que encontram na
carne um ambiente propicio para a sua proliferacdo constituem pontos determinantes para a
preservacdo de sua qualidade.

A carne moida destaca-se dentre os produtos carneos, pela sua aceitabilidade e por se
caracterizar como produto popular, sendo acessivel a faixa da populacdo com menor poder
aquisitivo, além de poder ser usada em refeicdes de maneiras préaticas e variadas (MOTTA et
al., 2000). A carne moida oferece maior risco de contaminacao, pois apresenta uma maior
superficie de contato, além de sofrer maior manipulacdo. Também os moedores e 0s utensilios
de corte dos estabelecimentos comercializadores de carnes sdo importantes fontes de
contaminacdo, pois geralmente ndo passam por limpeza e sanitizacdo com a frequéncia
necesséria (FERREIRA; SIMM, 2012).

Psicrotrdficos sdo microrganismos que possuem a capacidade de crescer nos alimentos
em temperaturas de refrigeracdo (0 a 7 °C), comumente associados a deterioracdo, mas que
tém temperatura 6tima de crescimento acima de 20 °C, na faixa de mesofilos (APHA, 2001).

Segundo a legislacéo brasileira, ndo foram estabelecidos padrdes microbioldgicos para
verificacdo de microrganismos psicrotroficos para a carne moida in natura, porém, a
legislacio europeia define um limite maximo tolerado de 5 x 10® UFC/g e o ICMSF (2002)
relata valores maximos de 1,0 x 10" UFC/g (BRASIL, 2019; ICMSF, 2002, UNIAO
EUROPEIA, 2005).

Esses microrganismos se destacam dentre os deteriorantes de importancia em carnes
refrigeradas, pela capacidade de sobrevivéncia e atividade mesmo em temperaturas de
refrigeracdo, independentemente da sua temperatura 6tima de crescimento (JAY, 2005). A
temperatura e a umidade da superficie da carne e do ar também podem favorecer o crescimento
de microrganismos produtores de mucosidade ou limo superficial. Contagens elevadas podem
indicar abuso durante o armazenamento em relacdo ao binbmio tempo/temperatura
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Dentre os psicrotroficos que afetam a qualidade e a vida util desse alimento, destaca-
se Pseudomonas spp., que sdo Gram-negativos, aerdbios, proteoliticos e lipoliticos
relacionados com a deterioracdo de carnes frescas (ANJOS, 2013), considerados como
psicrotroficos deteriorantes mais comuns na carne refrigerada (RYSER; SCHUMAN, 2015).
Destacam-se também os géneros Aeromonas, Lactobacillus, Microbacterium e Arthrobacter,

capazes de reduzir o tempo de conservacao da carne e seus derivados (PARDI et al., 1993).
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A carne moida, por permanecer estocada sob temperatura de refrigeracdo até o
consumo, também possibilita o crescimento de bactérias psicrotroficas patogénicas como
Listeria monocytogenes, capazes de ocasionar meningite e provocar abortos, uma vez que esse
produto ndo seja submetido ao tratamento térmico adequado antes do consumo (MANTILLA
et al., 2007). Conforme Silva et al., (2020), a utilizacdo do aquecimento na preparacdo da
carne moida e outros alimentos torna-se imprescindivel, pois elimina a maior parte dos
microrganismos quando aplicado corretamente. Alimentos mal preparados ou até mesmo crus
podem favorecer a contaminacgao cruzada, e como consequéncia colocar em risco a satde do
consumidor.

O Codigo Sanitario de Manaus, descreve que nos estabelecimentos que comercializem
carnes é facultada a venda de carne fresca moida, sendo feita essa operacdo obrigatoriamente
em presenca do comprador, ficando, porém, proibido manté-la estocada nesse estado
(MANAUS, 1997). Entretanto € comum encontrar a carne moida exposta nas vitrines dos
balcGes frigorificados de agougues e supermercados em Manaus, contrariando a legislacao
vigente. Esses fatores associados ao acondicionamento inadequado e, consequentemente,
temperatura elevada, maus habitos de higiene dos manipuladores e limpeza e sanitizacéo
deficiente de equipamentos e utensilios, pode se tornar um risco iminente de contaminagédo da
carne com prejuizo a satde do consumidor.

Desta forma foi observada a necessidade de estudar esta casuistica, avaliando a
ocorréncia desses microrganismos na carne moida, tdo amplamente comercializada e

consumida na cidade de Manaus, Amazonas.

2 MATERIAL E METODOS

As andlises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de Ciéncias Biologicas e
da Saude do Campus Manaus Zona Leste do Instituto Federal do Amazonas (IFAM). As
amostras consistiram de carne moida in natura, adquiridas de duas redes de supermercados e

de diferentes acougues da cidade de Manaus, Amazonas.

2.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

A pesquisa teve carater exploratério, com metodologias que caracterizaram um estudo
de caso com a analise de amostras de carne moida provenientes de duas redes de
supermercados e diferentes acougues. Foram realizadas 16 coletas em duas redes de

supermercados, sendo oito em cada, e coletas em oito agougues, contemplando as quatro
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regibes da cidade para melhor distribuicdo da amostragem. De cada estabelecimento, foram
adquiridas duas amostras, sendo uma amostra proveniente de carne previamente moida e outra
da carne moida no momento da aquisi¢ao, utilizando-se carne de patinho para a carne moida
no momento da aquisicdo. Com isso, totalizando 48 amostras analisadas entre 0os meses de

janeiro a dezembro de 2018.

2.2 AMOSTRAGEM

Foram adquiridas duas embalagens para cada amostra. Em uma das embalagens, foi
aferida a temperatura da carne no ato da aquisicdo com termdmetro tipo espeto. A outra
amostra foi acondicionada na sua embalagem original em caixa isotérmica com gelo reciclavel

em temperatura ndo superior a 8°C, e enviadas ao laboratorio para processamento.

2.3 PREPARO DAS AMOSTRAS

Inicialmente foram pesadas assepticamente 25g da amostra de carne moida e colocada
em Erlenmeyer contendo 225mL de solucdo salina peptonada 1% tamponada. A
homogeneizacdo da amostra foi feita com agitacdo manual durante um minuto. Em seguida

foram realizadas diluicdes subsequentes de 102 a 107, em solugdo salina peptonada 0,1 %.

2.4 CONTAGEM PADRAO DE MICRORGANISMOS PSICROTROFICOS AEROBIOS
ESTRITOS E FACULTATIVOS VIAVEIS (CP)

Foi inoculado em duplicata 1 ml de cada diluicdo (10 a 107) em placas de Petri
estéreis. Em seguida, foi adicionado as placas inoculadas, 18 ml do meio “Plate Count Agar”
(PCA), previamente fundido, e resfriado entre 44 e 46°C. As placas sofreram homogeneizacgéo
com movimentos suaves na forma de oito. Apos a completa solidificagdo do agar, as placas
foram invertidas e incubadas a temperatura de 7°C £ 1°C por 10 dias. Foram consideradas
para contagem, somente placas que apresentaram contagens entre 25 e 250 colonias (Figura
1). As contagens foram registradas, multiplicando pelo respectivo fator de diluicdo e
expressando o resultado em Unidades Formadoras de Colonia/1,0 g de amostra (UFC/g)
(BRASIL, 2003).
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Figura 1. Placa de PCA com colbnias de microrganismos psicrotréficos apds incubacdo em temperatura de
refrigeracéo durante 10 dias.
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2.6 ANALISE ESTATISTICA

A comparacdo das médias entre os resultados da carne moida na aquisi¢cdo com a carne
previamente moida foi analisada pelo teste de Mann-Whitney. A anélise comparativa entre as
médias dos supermercados A, B e acougues, foram analisadas pelo teste de ANOVA/Kruskal-
Wallis. As andlises estatisticas foram realizadas com a utilizacdo do Software InStat 3.1

(Graphpad), todos a um nivel de significancia de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores da contagem de psicrotroficos (CP) (p<0,0002) foram mais elevados na
carne previamente moida, quando comparada com a carne moida no momento da aquisicéo
(Tabela 1). Em ambos os processos os valores encontrados foram superiores aos valores
recomendados pela legislacdo europeia e o ICMSF (2002), podendo provocar alteracdes
indesejaveis e deterioracdo decorrentes de temperaturas inadequadas (ORDONEZ et al.,
2005).

Dados inferiores foram encontrados por Marchi (2006) que comparou os valores de
psicrotroficos, em 2,3 x 10’ UFC/g para a carne moida na aquisi¢do e 2,7 x 10" UFC/g pra
carne ja exposta moida no balcdo, contudo, sem apresentar diferenca estatistica, ainda assim,
elevados quando considerado os valores recomendados para carne moida. Portanto,
independente da forma de apresentacdo da carne moida, € imprescindivel que sejam cumpridas
as normas de boas préaticas de higiene, manipulacdo e acondicionamento. Destaca-se que
dentre os microrganismos psicrotroficos, existem espécies patogénicas que podem trazer risco

a salde publica, uma vez que alguns pratos preparados com a carne moida podem ser
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comercializados com a carne ainda crua sem que haja condicionamento térmico em tempo

necessario para eliminacdo desses microrganismos.

Tabela 1 — Valores médios em unidades formadoras de coldnia (UFC) + desvio padrdo (DP) da contagem de
microrganismos psicrotréficos aerdbios estritos e facultativos (CP) e Temperatura (°C) obtidos das amostras de
carne moida por tipo de apresentacdo e por tipo de estabelecimento de comercializacao.

_Tripo de apresen_tag:ﬁo 1; / Icc:)zloUF Cly = 'I;emperatu ra
ipo de estabelecimento DP UFC/g (°C)

Carne moida na aquisicdo ¥ 24 8,12 +0,99° 1,3 x 108 16,12+ 5,2

Carne previamente moida+ 24 8,87 +1,022 75 x 108 10,7° + 6,3

Supermercado A* 16 8,86+1,117 7,2 x 108 13,724+ 4.2

Supermercado B* 16 8,11+ 1,047 1,3 x 108 12,6"+4,5

Acougues* 16 8,73+0,94% 5,4 x 108 13,84 +9,3

#Médias seguidas por letras mindsculas iguais na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Mann-Whitney (p>0,05). *Médias seguidas por letras mailsculas iguais na mesma coluna, ndo diferem
estatisticamente entre si, pelo teste de Kruskal-Wallis (p>0,05).

Apesar da temperatura observada na carne previamente moida ter sido menor
(p<0,0005), os valores de CP das carnes previamente moidas foram maiores (Tabela 1).
Mesmo acondicionada nessas temperaturas, ndo € cessado 0 continuo crescimento e
multiplicacdo deste grupo de microrganismos, diminuindo prazo de validade comercial do
produto pela deterioracdo. Convem destacar, conforme Ryser e Schuman (2015) que os
psicrotroficos se multiplicam em alimentos refrigerados, mas crescem melhor nas
temperaturas da faixa mesofila.

N&o houve diferenca significativa para CP quando comparados dados entre os
diferentes tipos de estabelecimentos (Tabela 1) (p=0,0495), contudo, todos apresentaram
contagens elevadas e em desacordo com a legislacdo. Apesar do acondicionamento em
temperaturas de refrigeracdo, psicrotroficos continuam crescendo lentamente. Quanto mais
proximo da temperatura étima de crescimento, em torno de 20 °C, mais rapido € o crescimento
dessas bactérias (SILVA et al., 2017).

Nos supermercados A e B todas as amostras apresentaram temperaturas superiores ao
que é determinado pela legislacdo. Nos acougues, somente trés amostras apresentaram
temperatura conforme preconizado. As temperaturas médias foram elevadas em todos o0s
estabelecimentos (Tabela 1), ndo diferindo significativamente. Provavelmente houve um
desenvolvimento muito mais acelerado do que deveria ocorrer se a temperatura fosse mantida

de 0 a 4 °C, como determina a legislacdo (BRASIL, 2003), o que favorece diretamente a
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diminuicdo do prazo de validade comercial do produto e riscos ao desenvolvimento de
patdgenos.

4 CONCLUSOES

Foram observadas elevadas contagens de microrganismos psicrotréficos e elevada
temperatura na carne moida comercializada na cidade de Manaus, Amazonas. E fundamental
a adocdo, implantacdo e monitoramento das boas préaticas, além da correta adequacdo de
infraestrutura nos estabelecimentos com monitoramento constante da cadeia de frios, para a

correta manutencao da temperatura recomendavel para carne e produtos carneos.
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