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RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiol6gica da carne bovina
moida comercializada em quatro diferentes estabelecimentos do Municipio de
Dracena - SP, onde foi utilizado delineamento experimental inteiramente
casualizado com um total de 16 amostras contendo aproximadamente 100g de
carne Acém bovino moido, alternando em 7 dias as coletas com quatro
repeticdes por tratamento. As amostras foram encaminhadas ao Laboratério de
microbiologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Tecnologicas — Unesp/FCAT
- Campus de Dracena, onde foram realizadas as analises de pH, Cor, Contagem
total de bactérias, Psicrotroficas e Coliformes totais. Para andlise de pH as
amostra obtiveram as seguintes médias: amostra A = 5.89; amostra B = 6,02;
amostra C = 5,8 e mostra D = 6,12. Para as anélises de cor da carne, a amostra
A apresentou uma média para as variaveis de L* = 45.08; a* = 19.68; b* = 11,87,
para mostra B apresentou médias de L* = 42,05; a* = 21,90; b* = 11,81 j4 a
amostra C apresentou média de L* = 43,79; a* = 19,22; b* = 10,60, e a amostra
D apresentou média de L *= 43,37; a* = 21,96; b* = 11,26. Para as analises de
CTB (contagem total de bactérias) as amostra apresentaram uma média para A
=1,96 log UFC/g; B = 2,24 log UFC/g; C = 1,97 log UFC/g e D = 2,47 log UFC/g.
Para a contagem de psicotropicas as amostras apresentaram média para A =
2,56 log UFC/g; B = 2,46 log UFC/g; C = 2,63 log UFC/g e D = 3,01 log UFC/g.
E para contagem de coliformes totais, as amostras apresentaram médias de A =
1,45 NMP/g; B = 1,85 NMP/g; C = 1,91 NMP/g e D = 1,79 NMP/g. Concluindo-
se que para as analises fisicas as amostras apresentaram resultados elevados,
ja para as analises microbioldgicas as amostras apresentaram resultados dentro
dos padrées em todos estabelecimentos analisados.

Palavras-chave: Contagem total de bactérias. Contaminacao. pH. Manipulacao.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the microbiological quality of ground beef sold in
four different supermarkets in the municipality of Dracena - SP, where a
completely randomized experimental design was used with a total of 16 samples
containing approximately 100g of ground beef, alternating in 7 days collections
with for replicates per treatment. The samples were sent to the Microbiology
Laboratory of the Faculty of Agrarian and Technological Sciences-Unesp/FCAT
— Dracena Campus, where pH, Color, Total Bacteria, Psychotrophic and Total
Coliforms were analyzed. For pH analysis, the samples obtained the following
averages: sample A = 5.89; sample B = 6.02; sample C = 5.8 and shows D =
6.12. For the meat color analysis, sample A presented an average for variables
of L* = 45.08; a* = 19.68; b* = 11.87, for sample B showed means of L* = 42.05;
a* = 21.90; b* = 11.81 while sample C had an average of L* = 43.79; a* = 19.22;
b* = 10.60, and sample D had average of L* = 4337; a* = 21.96; b* = 11.26. For
the CTB analysis (total bacteria count) the samples presented an average for A
= 1.96 log UFC/g; B = 2.24 log UFC/g; C = 1.97 log UFC/g and D = 2.47 log
UFC/g. For the counting of psychotrophic drugs, the sample presented an
average for A = 2.56 log UFC/G; B = 2.46 log UFC/g; C = 2.63 log UFC/g and D
= 3.01 log UFC/g. And for counting total coliforms, the samples had means of A
=1.45NMP/g; B=1.85 NMP/g; C =1.91 NMP/g and D = 1.79 NMP/g. Concluding
that for the physical analysis the samples showed high results, whereas for the
microbiological analysis the samples presented results within the standards in all
analyzed establishments.

Keywords: Total bacteria count. Contamination. pH. Handling.
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1 INTRODUCAO

A carne bovina é um dos alimentos mais nutritivos e consumidos pelo
homem, pois constitui uma excelente fonte de proteina, minerais fundamentais
e vitaminas do complexo B, além de conter todos os aminoacidos necessarios
ao bem-estar fisico, desenvolvimento mental e intelectual do ser humano
(PARDI, et al. 2001).

Dentre os produtos obtidos da carne bovina, a carne moida tem grande
aceitabilidade pelos consumidores, pois além de ser um alimento de alta fonte
proteica, é de facil preparo e é utilizada na composi¢ao de diversos alimentos,
tendo uma variada pratica de consumo aponta Almeida; Monteiro; Bezerra,
(2015). De acordo com a Instrucdo Normativa (IN) n2 83/2003 do MAPA
(BRASIL, 2003), a carne moida é o produto carneo obtido a partir da moagem
de massas musculares de carcacas de bovinos, seguido de imediato
resfriamento ou congelamento.

Sabendo que os alimentos sdo um meio para transmissdo de agentes
contaminantes, que podem levar a ocasionar um descontrole de doencas
transmitidas por alimentos (DTA) caso estejam contaminados, um dos desafios
da producédo de alimento é fazer com que 0 mesmo seja produzido de forma
segura (BALBI, 2001). A carne por apresentar uma grande quantidade de agua
e pH préximo da neutralidade (5,8 a 6,2), torna-se um meio propicio para a
proliferacdo de microrganismos (COSTA, 2014).

Nos estabelecimentos, muitas vezes com a auséncia da correta
higienizacdo de utensilios e equipamentos, tempo de exposicdo da carne,
temperatura de resfriamento incorreta, falta de treinamento e ma higiene dos
manipuladores, contribuem para que haja contaminacdo e o crescimento de
microrganismos, principalmente durante o processo de moagem, onde a carne
ficara com maior area superficial exposta (SALES, et al. 2015).

Deste modo, esses microrganismos expdem ndo sO6 as condicdes
higienicossanitarias as quais o produto carneo foi submetido, mas também
permite avaliar a contaminacao por patdégenos.

Diante disto, o presente trabalho tem o intuito de analisar a qualidade

microbioldgica, cor e pH da carne bovina moida comercializada no municipio de
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Dracena - SP, como uma maneira de fazer o controle dos padrdes
higienicossanitarios dos estabelecimentos comparando os resultados com a

legislacao vigente.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Avaliar a qualidade fisica e microbiolégica da carne moida bovina
comercializada em diferentes estabelecimentos no municipio de

Dracena/SP

2.2.1 Objetivos Especificos
e Realizar analises microbiologicas: contagem total dos
microrganismos mesofilos e psicrotréficos, e determinacdo do
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais;

e Realizar analises fisicas: pH e cor.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Producédo e consumo de carne bovina no Brasil

As decorrentes mudancas ocorridas nas ultimas décadas marcaram
a pecuaria de corte no nosso pais. Isso é resultado da aplicacdo de novas
técnicas de producdo que se modernizaram ao longo do tempo junto com a
utilizacdo dos cruzamentos entre as ragas possibilitando ao setor, elevados
ganhos de volume e produtividade, que foi fundamental para colocar o Brasil em
destaque como um dos principais produtores e exportadores de carne bovina
(FILHO, 2006).

Segundo (REIS, 2018), o Brasil contém o maior rebanho comercial
do mundo, contribuindo para o PIB nacional com aproximadamente R$ 597,22
bilhdes ao ano, efetuando encargo de 8,7% para PIB no ano de 2018. Em uma

década, esse foi 0 maior tributo, e essa alta deve-se em partes, aos faturamentos
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gerados pelos frigorificos que obteve em torno de R$ 144,9 bilhdes, tendo um
crescimento de 26,2% comparado ao ano anterior (REIS, 2018; ABIEC, 2019).

No entanto, 0 pais apresenta apenas um total de 4,1% do seu
rebanho voltado para o consumo. Referindo-se a variacdo de producao de 2008
a 2018 em quesito crescimento de producao de carne, o Brasil ficou em primeiro
lugar, China em segundo e Turquia em terceiro, seguida pela Unido Europeia. A
Argentina e Russia foram os paises que obtiveram o menor crescimento em
relacdo a producao (ABIEC, 2019).

Em estudo feito por Batalha; Silva (2000) em simulacéo
computacional, obteve-se a relevante quantidade de carne que seria necesséria
para garantir o consumo domeéstico da populacdo em funcdo do aumento de
renda familiar em 2010. Essa andlise trabalhou com trés hipoteses de modelo de
previsdo; a primeira hipétese, sendo cenario de baixo crescimento com a
expectativa de consumo de 7,4 milhdes de toneladas; a segunda hip6tese sendo
cenario de médio crescimento com a estimativa de consumo de 8,3 milhdes de
toneladas; e a terceira e ultima hipdtese, com cenario de alto crescimento
econdmico da populagdo, é estimado um consumo de aproximadamente 9,3
milhdes de toneladas de carne bovina. Se referindo ao consumo per capita,
haveria um acréscimo bastante limitado no primeiro cenério, de 38 para 39,8
kg/habitante/ano. No segundo cenario de 44,8 kg/habitante/ano e no terceiro
cenario em torno de 50 kg/habitante/ano.

Infelizmente com a chegada da Pandemia da Covid-19 houve uma
repentina mudanca na mesa dos consumidores brasileiros. Segundo dados do
governo que calcula a disponibilidade interna do produto, subtraindo o volume
exportado da producdo nacional, o pais apresentou o0 menor consumo de carne
bovina nos ultimos 25 anos.

Apesar da diminuicdo de renda da populagcéo devido a crise econdémica
causada pela pandemia em nosso pais, 0s precos de cortes bovinos tiveram um
aumento significativo com valores recordes da arroba do boi gordo. O Brasil da
preferéncia para a exportacdo e a China compra como nunca antes as carnes
produzidas pelo nosso pais limitando o consumo interno. Agora cada brasileiro
em média consome 26,4 Kg de carne ao ano, uma queda de quase 14% em
relacdo a 2019, este é o menor nivel desde 1996, inicio da série histérica da

Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2019). O consumo per capita
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de carne bovina caiu 4% nos primeiros quatro meses em relacao a 2020, estima
Conab.

3.2 Qualidade e contaminacao microbiolégica da carne moida

A gualidade da carne é um termo amplo e complexo que pode ser definido
como uma combinacgao de caracteristicas que respondem pelo produto como um
todo (RAMOS; GOMIDE, 2012). Esses ajustes de caracteristicas sado definidos
conforme suas propriedades fisico-quimicas como por exemplos; cor, sabor,
odor, maciez e suculéncia que a carne apresenta, onde estas qualidades s&o
determinadas pelos diversos fatores inerentes ao individuo como; idade do
animal, seu sexo, sua genética, ao clima que ele é exposto, 0 manejo alimentar
gue o animal foi submetido, cuidados com o transporte, e por fim, manejos de
pré e pos abate (COSTA, 2012).

A carne por apresentar fatores intrinsecos e extrinsecos é considerada
um excelente meio de cultura para os microrganismos, pois favorece o potencial
crescimento microbiano. Ela apresenta uma grande quantidade de agua, um
elevado teor de nutrientes, pH favoravel e ainda ndo apresenta constituintes
antimicrobianos, tornando um meio propicio para o crescimento da maioria dos
microrganismos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Segundo Castilo (2006) a presenca de microrganismos deteriorantes em
carnes € inevitdvel como exemplo; as bactérias, fungos e leveduras, onde
através de processos fisico ou quimico causam a deterioracdo dos alimentos os
tornando improprio para o consumo, podendo se controlar o seu numero. Ja os
agentes patdgenos devem ser evitados, pois eles sdo responsaveis pela
transmissao de doencas, no qual os microrganismos acabam se instalando no
alimento por conta de condicdes precarias que o alimento foi submetido.

E de suma importancia também levar em consideracdo os aspectos de
refrigeracdo e armazenamento que o produto esta sendo submetido, o correto
manuseio e a higienizacdo dos utensilios empregados, a exata limpeza dos
equipamentos que serdo usados para moer as carnes, tudo isso possui grande
influéncia quando se trata de patdogenos. Sua contaminacéo pode ser quimica,

fisica e biologica (causada por bactérias, fungos virus e parasitas).
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Segundo Jay (2005), os manipuladores sdo considerados importantes
fontes de contaminacdo para o alimento. Os habitos individuais de quem
manuseia e 0 ambiente que o rodeia, reflete a microbiota existente em suas
MAaos e no seu vestuario, além disso, as cavidades nasais, boca, pele e trato
gastrintestinal, sdo considerados outras fontes contaminantes presentes nos
manipuladores que pode ser passada para o alimento.

Anualmente, cresce o numero de casos de doencas relacionadas ao
consumo de alimentos, mesmo assim, a maioria desses casos ndo Ssao
notificados, devido muitas vezes 0s organismos patogénicos presentes nos
alimentos manifestarem sintomatologia branda, muitas vezes levando a vitima
ao ndo procurar auxilio médico. Segundo March DN et al, (2011), nos ultimos
anos, cerca de 81 mil pessoas foram internadas pelo Sistema Unico de Salde
com doencas relacionadas ao consumo de carne impropria. Levando gastos
para os cofres publicos cerca de 32 milhdes de reais.

E um direito de todos os brasileiros terem acesso a alimentos seguro e
de boa qualidade. Nos dultimos anos, isso tem sido bastante discutido,
especialmente quando se refere ao aspecto nutricional e a inocuidade dos
alimentos (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005; COSTA, 2014).

3.2.1 Microrganismos patogénicos na carne

As carnes sao um excelente meio para 0 aumento de bactérias
deteriorativas e de organismos patogénicos, pois apresentam condi¢cdes
satisfatorias em sua composicéo para que isso ocorra (HOLLY; GILL, 2005).

E durante o ato de manejo e processamento que 0S Microrganismos
contaminam com facilidade a carne e seus derivados. Os fatores ante e post-
mortem como exemplo; sua genética, alimentacédo, idade e condi¢cbes de abate,
sao os fatores fundamentais para que 0s microrganismos se desenvolvam em
tipos e quantidades (FELICIO, 1997).

De acordo com Silva Junior (1991), psicrotroficas, mesdfilas coliformes
totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli, familia Enterobacteriaceae,
enterococcus e Clostridium perfringens, staphylococcus aureus, s8o 0s

principais microrganismos indicadores de qualidade de alimentos.
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Cousin et al. (2001), diz que a contagem das bactérias psicrotroficas € de
suma importancia para os alimentos. Geralmente sdo encontrados 0s géneros:
Aeromonas, Alcaligenes, Cytophaga, Flavobacterium, Pseudomonas, Serratia e
Vibri. Muitas dessas bactérias sdo as responsaveis por diminuir a validade
comercial dos alimentos e levar a sua deterioracdo. Quando encontrado a
presenca de grande populacdo de bactérias aerdbicas mesdéfilas no alimento,
indica que pode haver possibilidade de multiplicacdo microbiana, incluindo as
gue possuem grande potencial de risco a saude humana. Segundo o Comité de
Microbiologia para Alimentos da Associacdo Americana de Saude Publica é
diretamente proporcional a relacdo entre o crescimento desse tipo de
microrganismo e a possibilidade de existirem microrganismos patogénicos e
consequentemente presenca de toxinas resultantes do metabolismo microbiano
(AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION, 2001).

Desta forma, quando encontramos micro-organismos mesofilos nos
alimentos, isso indica as condi¢des higiénico-sanitarias em que os alimentos
foram submetidos e a sua possivel contaminacdo por micro-organismos
patogénicos, pois a grande maioria dos micro-organismos patogénicos €
mesofilo (HANGUI, et al. 2015).

Os coliformes sédo bactérias Gram-negativos, que possuem forma de
bastonetes, ndo formadores de esporos, em que 48 horas fermentam lactose
(JAY, 2005). Os coliformes totais sédo pertencentes a familia Enterobacteriaceae
aonde sao representados pelos géneros: Enterobavter, Klebsiella, Citrobacter e
Escheria. Podendo estar presentes no solo, vegetais e nas fezes, exceto a
Escherichia coli, que possuem o intestino dos animais de sangue quente como
seu habitat priméario. Desta forma, quando encontrados nos alimentos, nao
indicam que ha necessariamente contaminacao fecal ou a possivel presenca de
enteropatogenos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

J& os coliformes termotolerantes se desenvolvem e produzem gas e acido
em temperaturas entre 44 a 46° C (JAY, 2005) e incluem bactérias de origem
nao fecal e enterobactérias do trato gastrointestinal (SILVA et al.,, 2010). A
presenca de coliformes nos alimentos, indica as suas condi¢cdes higiénicas e
provavel presenca de enteropatégenos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A Escherichia coli € uma bactéria, Gram-negativa, facultativa e anaerébica

que pertence a familia Enterobacteriaceae, proveniente da flora intestinal,
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apresentando forma de bacilo, com aproximadamente 0,5 um de largura e 2 ym
de comprimento (TORTOTA; FUNKE, 2005). Sdo microrganismo habitam o trato
intestinal de seres humanos e animais endotérmicos, caso for direcionado para
a circulacado sanguinea, podem provocar e infec¢cdes e doencas no organismo
hospedeiro. Podendo se adquirir cepas da bactéria quando consumido alimentos
contaminados e ingestao de agua contaminada, e até mesmo através de contato
com animais doentes, sendo uma das infeccbfes mais contraidas por seres
humanos, sendo capaz de causar graves infec¢des no trato urinario, (BLAND, et
al. 2000).

InfeccBes causadas por E.coli irdo depender de vérios fatores como; sua
cepa, sua patogenicidade, estado imunolégico e idade do individuo infectado. As
toxinas que séo excretadas por este microrganismo tem grande importancia para
a saude publica, pois estd relacionada a casos de septicemia, diarreia e
meningite nos seres humanos (FORSYTHE, 2005).

Bactérias oridutoras de toxinas tem sua propagacdo otimizada pela
temperatura. As bactérias do género Staphylococcus spp como exemplo, podem
produzir toxinas na faixa de 10°C & 46°C devido ao seu carater mesdfilo,
podendo crescer em longas fachas de temperaturas de 6,7°C até mesmo a
temperatura de 47,8°C (JAY, 2005).

As Salmonella spp fazem parte do grupo das bactérias gram-negativas,
que nao apresentam esporulo, sdo anaeroébicos facultativo, que na presenca de
glicose sdo capazes de formar gas (APHA, 2001). Tem a capacidade de
multiplicacédo ou crescimento em pH com variacéo de 4,5 a 9,0 com temperatura
Otima para seu desenvolvimento de 35°C a 37°C, podendo chegar a se multipicar
em temperatura até 47°C (MARCHI, 2006).

De acordo com Evangelista-Barreto; Vieira (2002), o periodo de
incubacdo da bactéria, varia de 12 a 24 horas ap0s a sua ingestao, possuem
como principais sintomas; dores abdominais, diarreia, febre alta e vomitos.

Segundo estudos, ao manusear um alimento contaminado, o homem
torna-se um importante transmissor de Salmonella spp, pois assim que
infectados, pode-se tonar portador da doenca ou até mesmo a desenvolvé-la,
guando somadas a falta de boas praticas de higiene acaba-se inoculando a

bactéria no alimento e consequentemente pode vir a causar enfermidades aos
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que a ingerem. Mesmo apds a cura dos sintomas, cerca de 5% dos pacientes
tornam-se portadores desta bactéria.

De acordo com a legislacdo RCD n° 12 de 2001, as carnes moidas in
natura estdo aptas para consumo quando houver a auséncia de Salmonella sp
em 25 g por amostra, para as Staphylococcus as contagens ndo devem
ultrapassar 10° UFC/g, ja para as Staphylococcus aureus, o imite aceitavel é de
103 UFC/g (BRASIL, 2001).

4 MATERIAL E METODOS

Um total de 16 amostras de aproximadamente 100 gramas de Acém
bovino moido (Figura 1) no momento da compra foi adquirido na forma tradicional
de venda, coletadas em 4 estabelecimentos diferentes da cidade de Dracena, 0s
quais foram definidos em estabelecimento A (n=4); estabelecimento B (n=4);
estabelecimento C (n=4); estabelecimento D (n=4) alternando em 7 dias as
coletas. Imediatamente apos a coleta, as amostras embaladas foram colocadas
em sacos plasticos e acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia da Faculdade de Ciéncias
Agrérias e Tecnologicas — Unesp/Fcat - Campus de Dracena, onde foram

realizadas posteriores analises.

Figura 1 — Amostras de Acém bovino moido

Fonte: Acervo do autor.
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4.1 PHecordacarne moida

Foi determinado o pH por meio de peagdmetro de puncéo direta (figura 2)
com termdémetro acoplado (Modelo HI 99163 — Hanna Instruments), previamente
calibrado com solu¢cdes tampdes de pH 4,0 e 7,0 (Merck), segundo método de
Béltran et al. (1997).

Figuras 2 — Determinacao do pH em Acém bovino moido

Fonte: Acervo do autor.

A cor da carne foi determinada mediante a leitura de trés pontos aleatorios
da superficie de cada amostra (figura 3), por meio de espectrofotbmetro portatil
(KR-410-Konica Minolta, Camara Co, Ltda Osaka, Japdo) com iluminante D65,
abertura de 8 mm de diametro e angulo de observagao de 10° (AMSA, 2012),
previamente calibrado com padrao branco, conforme instrucbes do fabricante.
Foi considerado o sistema CIELAB por meio de leituras de referéncia da luz em
trés dimensbes L* (luminosidade) a* (vermelho) e b (amarelo), segundo
metodologia descrita por Honikel, (1998).



24

Figura 3 — Determinagéo de cor em Acém bovino moido

Fonte: Acervo do autor.

4.2 Andlises microbidticas

4.2.1 Contagem de total de mesofilas e psicrotroficas

Para a analise microbioldgica, foi tomado como referéncia o Copedium of
methods for the microbiological examination of foods (DOWNES; ITO, 2001). As
amostras foram preparadas retirando aliquotas de aproximadamente 10 g da
amostra de carne moida (figura 4), as quais foram homogeneizadas em 100 ml
solucéo salina estéril (figura 5), 1 ml da primeira diluigdo (10-1) foi transferida
para um frasco com 10 ml de solucao salina peptonada estéril (10-2) até atingir
a diluicdo (10-3). Foi depositado 1ml de cada uma das diluicdes de cada amostra
em placas de Petri estéreis (figura 6), em seguida foi acrescentado
aproximadamente 15 ml de Agar Padrao (PCA) para analise das bactérias
mesofilas e psicrotréficas. O inéculo foi misturado ao meio de cultura por meio
de cinco movimentos circulares suaves e na forma de oito. Apds completa
solidificagdo do meio, as placas foram invertidas e incubadas a 35° C por 48
horas para as contagens totais de bactérias a 7° C por 10 dias para as
psicrotroficas (figura 7). Para a contagem das colbnias foram selecionadas as

placas que estavam entre 25 e 250 coldnias.



Figura 4 — Pesagem das amostras para diluicdo

Fonte: Acervo do autor.

Figura 5 - Diluigdo das amostras em 100ml de solugéo salina

andanses ae alnmentos,

Fonte: Acervo do autor.
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Figura 6 — Transferéncia para placa de petre

] W".‘T:T

Fonte: Acervo do autor.

Figura 7 — Placas para contagem de mesdfilas e psicrotroficas

Fonte: Acervo do autor.
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4.2.2. Contagem total de coliformes

Para realizacdo da contagem de coliformes totais (figura 8) seguiu-se a
metodologia de Silva et al. (2001), a qual foi baseada na Instrucdo Normativa
N°62, de 26 de Agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003), sendo assepticamente pesados 10
gramas de carne e colocados em 100 mL de aguas solucdo salina estéril.
Posteriormente a homogeneizacao, obteve-se a diluicdo (10-1) e partindo para
diluicdes sucessivas até a (10-3). Para o teste presuntivo, aliquotas de 1ml de
cada diluicdo foram inoculadas em tubos com caldo de lactosado (figura 9) e
incubados em estufa a 35° C por 48 horas. No teste confirmativo, dos tubos
lactosado que apresentaram producao de gas (figura 10) foram transferidos uma
alcada de cada cultura para os tubos com Caldo Verde Brilhante (VB) para
contagem de coliformes totais (figura 11) e incubados a 35° C por 48 horas. Os
resultados dos testes microbiologicos foram expressos em NuUmeros Mais

Provavel por grama (NMP/g) de amostra.

Figura 8 - Analise de coliformes totais

Bancada exclusiva para’
andlises de alimentos, |

Fonte: Acervo do autor.



Figura 9 — Teste Presuntivo

Fonte: Acervo do autor.

Figura 10 - Resultado do Teste Presuntivo

Fonte: Acervo do autor.
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Figura 11 — Transferéncia do Teste Presuntivo para o Teste Confirmativo

Fonte: Acervo do autor.

4.2.3. Tratamento dos dados estatisticos

Foi utilizado delineamento experimental inteiramente casualizado com
quatro tratamentos e quatro repeticbes por tratamento. Os dados foram
analisados pelo SAS OnDemand for Academics. Foi utilizado o comando PROC
UNIVARIATE e a normalidade dos dados confirmada pelo teste de Shapiro-wilk
(W=0,05). Os dados foram analisados utilizando o comando PROC GLM e as

meédias comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela a seguir mostra os resultados obtidos de pH e Cor da carne que
foram encontrados nas amostras analisadas em 4 diferentes estabelecimentos

avaliados na cidade de Dracena - SP.
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Tabela 1 - Andlise de pH e Cor de Acém bovino moido de diferentes

estabelecimentos de Dracena — SP

Estabelecimentos

Variavel EP Pr
A B C D
6,02
pH 5,89 ab 580b 6,12 c 0,039 <0,004
ac
L* 45,08 42,05 43,79 43,37 0,764 0,615
ar 19,68 21,90 19,22 21,96 0,658 0,328"s
b* 11,87 11,81 10,60 11,26 0,267 0,325"s

Médias seguidas de letras distintas indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.

Para as andlises de pH houve diferenca entre os estabelecimentos, onde
0s estabelecimentos A e C apresentaram resultados dentro dos niveis
adequados variando de 5,89 a 5.80 respectivamente. Ja os estabelecimentos B
e D obtiveram resultados superiores bem préximos ao limite maximo permitido
variando de 6,02 a 6,12 respectivamente. Conforme a legislacdo brasileira
(BRASIL, 1981), o pH ideal para o consumo da carne é entre 5,8 e 6,2. As carnes
que apresentam o pH baixo de 5,5 e acima de 6,4 sdo classificadas como
improprias para 0 consumo.

Quando a carne apresenta pH proximo a 5,5 possui boa maciez,
coloracdo e paladar saboroso. Ja as carnes com pH acima de 6,4 apresentam
textura rigida e coloracéo escura.

De acordo Jay (2005), o comeco da degradacéo da carne é acompanhado
por uma elevacgéo no pH. Em carnes moidas ja foram detectados valores médios
de pH em torno de 6,5 para degradacdes incipientes.

Pard et al. (2001), afirma que o crescimento de microrganismos acontece
principalmente em pH 7 ou proximo da neutralidade, conforme os cuidados que
antecedem o sacrificio, como descanso, jejum e o nivel de estresse que 0 animal

ird ser submetido.
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Ja para as analises de cor da carne, comparando as médias encontradas
entre os estabelecimentos, notou-se que o estabelecimento B apresentou menor
indice de luminosidade L*, com média de 42.05, embora esteja menor, encontra-
se préoximos dos parametros proposto por Muchenje.

O valor de a* varia entre a cor verde e a vermelha, segundo Hedrick et al.
(1983), estd acompanhado a quantidade de pigmento vermelho presente na
mioglobina e no citocromo C, onde o estabelecimento A foi o que apresentou
menor média com resultado de a* = 19,68. Ja para o valor de b* que mede a
variacdo entre o azul e o amarelo, que esta relacionado com a composi¢éo de
carotenoides (PRIOLO, et al. 2001) o estabelecimento C foi 0 que apresentou
menor resultado com b* = 10,60.

Os resultados obtidos se aproximam com os valores encontrados por
Grécia (2011), que analisou carne moida em restaurante de coletividade,
encontrando os seguintes valores de “carne de primeira”, L* 39,81 + 1,30; a*
16,21 + 0,31; b* 14,43 £ 0,13. Ja para “carne de segunda” L* 52,09 £ 0,82; a*
14,54 + 0,39; b* 16,45 £ 0,30.

Muchenje et al. (2009), dizem que para animais bovinos, as médias
encontradas para luminosidade L* devem estar entre os valores de 33, 2 a 41,0
e para a média de a* entre os valores de 11,1 a 23,6 e para a média de b* entre
6,1 a 11,3, sendo que os valores menores ou acima destes a carne pode ser
afetada por diversos fatores como a falta de higiene no abate, podendo aumentar
o crescimento bacteriano influenciando na formacao da metamioglobina. Todas
as amostras analisadas neste trabalho apresentaram valores de L* acima do
aceitavel, ja para os valores de a* e b* todas as amostras estdo dentro das

médias aceitaveis.

Ja na tabela 2 estdo expressos os resultados encontrados para as analises

microbiolégicas de CTB, Psicrotropicas e Coliformes Totais.
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Tabela 2 — Resultado de Contagem Total de Bactérias, Psicrotréficas e
Coliformes Totais de Acém bovino moido de diferentes estabelecimentos de

Dracena — SP

Estabelecimentos

Variavel EP Pr
A B C D
CTB (log
1,96 2,24 1,97 2,47 0,100 0,226
UFC/g)
PSI (log
2,56 2,46 2,63 3,01 0,098 0,221ns
UFC/g)
Coliformes
Totais (log 1,46 1,85 1,91 1,79 0,241 0,932ns
NMP)

Médias seguidas de letras distintas indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.

Para a contagem total de bactérias ndo houve diferenca estatica para as
variaveis de CTB, PSI e Col. Dentre os estabelecimentos avaliados.

Observa-se que tanto para a contagem total de bactérias e para a
contagem de psicrotroficas os resultados obtidos nas analises apresentaram
valores inferiores aos dos que classificam a carne como contaminadas, obtendo
valores menores que 7 logs UFC/g (FUNG, et al. 1980; CAPTA, et al. 1999).

Valores acima disso apresentam-se deterioradas, como consequéncia da
baixa qualidade microbiolégica que, por sua vez, reflete em alteracdes
sensoriais.

Ao contrario de microrganismos patdgenos, a presenca de deteriorantes
€ inevitavel na carne bovina. Mesmo apGs o abate em condi¢Bes higiénicas
satisfatérias, a carne pode apresentar valor aproximado de 3 a 4 log'® UHC/g. A
redugcdo da contaminacdo no processamento e aplicando métodos de
conservagao, ajuda a controlar a quantidade e o crescimento desses
microrganismos (CASTILO, 2006).

Foster (1966) discutiu o valor da contagem total de microrganismos no
estabelecimento de padrdes microbioldgicos para alimentos e a importancia da

metodologia envolvida.
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Um elevado namero de microrganismos, encontrado na carne, nao
significa que o alimento é obrigatoriamente prejudicial & saude do consumidor.
Como exemplo, se uma carne de Otima qualidade sob o ponto de vista
microbiolégico, for armazenada a cerca de 0°C por tempo longo, devera
apresentar apds esse periodo, contagem total de bactérias elevada em virtude
da multiplicacdo de microrganismos psicrotroficos; nessa temperatura, as
bactérias potencialmente causadoras de envenenamento ou infeccao
alimentares ndo desenvolveram atividades ou se multiplicaram (EVANS; NIVEN,
1960; FRAZIER, 1967). Mas também uma contagem total de bactérias baixa ndo
significa que o alimento é obrigatoriamente livre de efeitos nocivos sobre a saude
do consumidor. Desta forma, uma contagem bactéria elevada na carne moida
poderda ser indicio de um produto alterado, sob o ponto de vista microbiolégico,
ou semi-deteriorado, independentemente do efeito que 0 mesmo possa ter sobre
a saude do consumidor.

Em geral todos os resultados encontrados estdo dentro dos padrées, ja
que a legislacdo em vigor (RDC n°12/ 2001 da Anvisa) também ndo estabelece
parametros microbiologicos para coliformes totais e termotolerantes em carne
moida bovina in natura.

Ao analisar a presenca de Coliformes totais em amostras de carne moida,
Costa (2014) também identificou valores de contaminacdo muito baixos,
apresentando variacao entre 28 NMP/g (1,45 log NMP/g) e 251,50 NMP/g (2,40
log NMP/g). E ressaltou a relagéo da presenca do mesmo, com as condicdes a
gue as carnes foram submetidas durante a manipulacao.

Hangui et al. (2015) ao analisarem a presenca desses microrganismos,
pelo método de niumero mais provavel (NMP), na carne moida consideram o
nivel acima de 103 NMP/g preocupantes. Conforme esse parametro todas as

amostras analisadas nesse trabalho estdo abaixo desse nivel.

6 CONCLUSAO

Levando em consideragdo os resultados obtidos no presente estudo,
conclui-se que para as analises fisico as amostras apresentaram resultados
acima do permitido, j4 para as analises microbiolégicas, os resultados obtidos

apresentaram-se dentro dos padrbes em todos os estabelecimentos. Devido a
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este alimento ser potencial fonte para desencadear doencas alimentares, cabe
por parte dos estabelecimentos melhorarem as condigbes de processamento e

refrigeracdo da carne moida vendida ao consumidor.
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ANEXOS

ANEXO

i7

Anexo 1- Niumero Mais Provavel para séries de 3 tubos com indculos de 0.1, 0,01 e 0,001 ml. e
respectivos mtervalos de confianga 95%

Numers de Tubas Limites de | Namero de Tobos Limites de
Positives confiamca | Positivos confianca de
NMFP/mL | 5. 0504 NMPFP/mL | gzg4
0,Jml| 0,00ml| 0,001ml [Baixo | Alta 0. 1md | 0,01mi | 0,001ml Baixo | Alto
L] 0 1] =03 - 952 2 0 21 45 |42
0 1 3.0 0,15 | 9.6 1 28 8.7 94
L] 1 1] 3.0 015 |11 |2 2 2 35 8.7 94
0 1 1 6.1 12 18 |2 3 0 29 87 o4
L] 2 1] 6.2 12 18 |2 3 1 36 8.7 94
L] 3 1] 9.4 36 38 |3 0 0 23 4.6 94
1 0 0 36 017 [ 18 | 3 0 1 38 87 110
1 0 1 7.2 13 18 |3 0 2 64 17 180
1 0 2 11 36 38 |3 1 0 43 9 180
1 1 1] T4 13 013 1 1 75 17 200
1 1 1 11 36 38 |3 1 2 120 37 420
1 2 1] 11 36 42 |13 1 3 180 40 420
1 2 1 15 45 42 |13 2 0 93 18 420
1 3 0 16 45 42 (3 2 1 150 37 420
2 0 1] 9.2 14 38 |3 2 2 210 40 430
2 0 1 14 36 42 |13 2 3 280 37 1.000
2 0 2 20 45 42 |13 3 0 240 42 1.000
2 1 1] 15 3.7 42 |13 3 1 460 20 2.000
2 1 1 20 45 42 |13 3 2 1100 180 | 4.100
2 1 2 27 87 94 13 3 3 =1100 420 -

Fonte: Bacteriological Analytical Mammal Online, 2001.
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