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RESUMO:

Este estudo aborda os riscos associados a carne moida sob a perspectiva da
contaminacdo microbiana e da seguranca alimentar. O aumento da area de contato
entre a carne e 0 meio ambiente durante o processo de moagem promove O
crescimento microbiano e representa um problema de saude publica, pois a
intoxicacdo alimentar pode ser transmitida. O método consistiu em coletar amostras
de carne moida em supermercados aleatérios de Cuiaba e Véarzea Grande e
submeté-las a analises fisico-quimicas e microbiolégicas. Medi¢des de p.H e testes
de filtracdo foram realizados para avaliar a qualidade e o frescor da carne. Os
resultados mostraram que o pH de algumas amostras estava dentro dos padrfes de
consumo. Porém, testes de filtro revelaram que todas as amostras ultrapassaram o
tempo recomendado, sugerindo que a carne estava comecando a estragar. A
analise microbiologica revelou contaminacdo com Salmonella spp., Shigella spp. e
Klebsiella sp. Algumas amostras violaram as normas estabelecidas pela ANVISA
(RDC n° 331/2019), que exigem a auséncia desses microrganismos como requisito
de seguranca. A presenca destas bactérias na carne moida destaca a necessidade
de praticas rigorosas de higiene e manuseio. Estes resultados demonstram a
importdncia da analise laboratorial para garantir a seguranca alimentar e a
importancia de aumentar a sensibilizacdo do publico para os riscos da compra de
carne pré-moida. Enfatiza também a responsabilidade dos profissionais
farmacéuticos e de vigilancia da saude na implementacdo de normas de controlo
microbiano alimentar para proteger a saude publica.
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1. INTRODUCAO:

A contaminacdo microbiana da carne inicia-se durante o abate do animal, por
meio do contato com o ambiente, superficies, utensilios e manipuladores. Na carne
moida, o aumento da superficie exposta e a riqgueza de nutrientes favorecem a acéo
microbiana, fazendo da carne um produto altamente perecivel. Assim, sob
temperaturas inadequadas de conservacao, a carne serve como meio de cultura
natural para o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos
(Hangui et al.,2015).

Segundo Almeida Schneider (1983), a carne moida se destaca entre 0s
processados carneos; € a forma mais consumida, devido a facilidade e a praticidade
de preparo. Nesse alimento, as condi¢des favoraveis para o crescimento microbiano
se ampliam, pois, durante a moagem, ocorre a diminuicdo da peca aumentando a
area de superficie (Pigarro, Santos, 2008), que, associada as suas caracteristicas
nutricionais, pode facilitar a contaminacdo bacteriana, consequentemente doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) para seus consumidores, e a gravidade
dependera de variaveis individuais, como idade, estado imune, susceptibilidade,
guantidade de microrganismos ingeridos e grau de patogenicidade do agente
(Nascimento et. al., 2014).

Contudo, a Comissao de Defesa do Consumidor da Camara dos Deputados
aprovou o Projeto de Lei 699/2015 (Gouveia, 2015) que proibe a venda direta ao
consumidor de carne previamente moida, porém, a pratica da comercializacdo da
mesma ainda se faz presente nos agougues e supermercados. Neste sentido, as
analises microbiolégicas servem para investigar a presenca ou auséncia de
microrganismos, além de quantificar grupos microbianos indicadores de higiene
(Franco; Landgraf, 2008). A pratica combinada de provas microbioldgicas e fisico-
guimicas é capaz de revelar as condi¢cbes higiénicas de processamento e
conservacao, além de estimar o risco associado ao seu consumo. Adicionalmente,
as analises laboratoriais sao indispensaveis para a verificacdo dos padrdes e
especificacbes microbiolégicos e fisico-quimicos, determinados pela legislacéo
(Franco; Landgraf, 2008).



A Resolucéo da Diretoria Colegiada do Conselho Federal de Farmacia (RDC)
530/2010 (Brasil, 2010) estabelece as atribuicdes e responsabilidades técnicas do
farmacéutico na industria de alimentos, visando garantir a qualidade e
seguranca dos produtos alimenticios. Certamente, o profissional farmacéutico
desempenha func¢des que asseguram o cumprimento das normas sanitarias e a
protecdo da saude publica.

O objetivo do presente trabalho visa avaliar a qualidade microbiologica e
fisico-quimica da carne moida bovina comercializada nos principais agougues
populares e supermercados de alto padrdo de Cuiabd e Varzea Grande, Mato
Grosso. Dessa forma, visando encontrar possiveis agentes patogénicos e prevenir a
intoxicacdo do consumidor por meio da identificacdo e monitoramento de potenciais
agentes nocivos e as condicbes de armazenamento. Diante disso, ocorreu a
realizacdo das andlises de acordo com as legisla¢cBes vigentes, buscando garantir a
seguranca alimentar, conscientizar a populacdo sobre os riscos de adquirir a carne
previamente j& moida e exposta no balcéo e a saude dos consumidores locais.

A hipotese principal € que a comercializagdo da carne previamente moida em
estabelecimentos, além de ser proibida pela ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), pode ser fonte de contaminacédo e trazer maleficios a saude da
populacdo. Diante disso, segundo a RDC N° 331/2019, dispbe sobre os padrdes
microbiolégicos de alimentos e sua aplicacdo, a resolucdo tem por finalidade
principal garantir a saude do consumidor (Brasil, 2019). Além disso, com a venda da
carne bovina ja moida, pode haver restricbes especificas quanto a sua
comercializacdo. A razdo para tais restricbes € que apos o processo de moagem da
carne, ocorre 0 aumento da sua area de superficie de contato exposta, em
comparacao a cortes tradicionais da carne inteira. Dessa forma, tal processo de
moagem pode aumentar o risco de proliferacdo e contaminacdo bacteriana,
ocasionando a deterioracdo da carne.

Portanto, através dessas analises laboratoriais é possivel identificar e analisar
a gualidade da carne bovina previamente moida, assim alertando a populacdo de

Cuiaba e Varzea Grande sobre os possiveis riscos a saude.



2. METODOLOGIA DA PESQUISA:

As carnes bovinas moidas foram adquiridas de trés acougues e
supermercados distintos nas cidades de Cuiaba e Varzea Grande na quantidade de
200 gramas, sendo uma amostragem de cada local da maneira que €
comercializada. Assim, as amostras foram compradas a granel, mantidas na
embalagem original do estabelecimento e no mesmo dia foram realizadas as

analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

figura 1 — Amostras de carne bovina moida.
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2.1 ANALISES FISICO QUIMICAS:
As analises fisico — quimicas foram realizadas segundo os Métodos Quimicos
e Fisicos para Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008) e pelo
Laboratério Nacional de Referéncia Animal (Brasil, 1981).
2.1.1 Provas de p.H:

Realizou-se a pesagem de 50 gramas da amostra e colocados em um
Erlenmeyer de 150 ml, adicionando-se em seguida 10 ml de agua destilada. Apés
homogeneizagéo, o conjunto foi colocado em repouso por 10 minutos e em seguida
realizada a leitura com o pHmetro devidamente calibrado (Brasil, 2008).

Conforme os resultados de afericdo, a carne moida com p.H entre 5,8 e 6,2
séo classificadas como boas para consumo; carnes com pH em torno de 6,4 estao
aptas ao consumo imediato, pois este € um limite critico; e carnes com pH acima de
6,4 ja estdo em decomposicdo e ndo devem ser consumidas (Brasil, 2008).

De acordo com Pardi et al. (2001), afirma que o crescimento de
microrganismos acontece principalmente em pH 7 ou préximo da neutralidade,
conforme os cuidados que antecedem o sacrificio, como descanso, jejum e o nivel

de estresse que o animal ir4 ser submetido.



2.1.2 Provade filtracao:

O principio da prova de filtracdo se baseia na passagem do extrato aquoso da
carne por um papel filtro qualitativo com porosidade padronizada, em um
determinado tempo. Avalia o estado de decomposicdo da carne, através dos
produtos soluveis das proteinas, que ficam acondicionados, fazendo a lentiddo na
filtracdo (Mesquita et al.,, 2014). Diante disso, foram colocados 10 gramas da
amostra em Erlenmeyer e adicionados 100 ml de agua destilada. Apds agitacéao
vigorosa por 15 minutos, a mistura serd filtrada em papel de filtro qualitativo,
cronometrando-se o tempo. A classificacéo foi realizado de acordo com o tempo de
filtracdo: carne fresca e sa sera classificada com filtracdo em 5 minutos; carne de
média conservacdo tera filtracdo entre 6 a 10 minutos; e carne suspeita,

provavelmente alterada, terd filtracdo excedendo os 10 minutos (Brasil, 1999).

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS:

As analises microbiologicas foram realizadas mediante os métodos analiticos
oficiais da INSTRUCAO NORMATIVA N° 62, dispde sobre os métodos analiticos
para andlises microbiolégicas para controle de produtos de origem animal e agua
(Brasil, 2003). Os métodos de controle de produtos de origem animal e agua e 0s
resultados foram analisados conforme segundo a RDC 12/2001 da ANVISA (Brasil,
2001) que preconiza como padrao de qualidade microbiolégica para a carne moida
somente a auséncia de Salmonella sp em 25 gramas de alimento.

Diante disso, as amostras antes de serem passadas para o meio de cultura
atribuido. De cada amostra foram retiradas assepticamente 25 gramas e
homogeneizadas em 100 ml de agua peptonada 0,1% para obter a diluicdo 10
(10% da mistura serdo produto e 90% sera o diluente). Dessa forma, esse
procedimento visa a melhoria na quantidade de bactérias para o plaqueamento.
Consequentemente, através dessa diluicdo foram inoculadas nos meios de cultura

especificos para cada avaliagéo.



Figura 2 — Dilui¢do das 25 gramas das amostras diluidas em &gua peptonada.

2.2.1 Isolamento por Macconkey:
O isolamento no meio Macconkey, a partir da diluicdo a amostra foi semeada
com movimentos leves em ziguezague na placa com agar MacConkey. Além disso,
apos o procedimento de flambagem ocorreu a insercdo da placa ja semeada na

estufa a uma temperatura de aproximadamente de 36°C por 18 a 24 horas.

2.2.2 Isolamento por Meio de Cultura S.S — Salmonella Shigella:

No isolamento por meio S.S, ocorreu a partir da diluicdo realizada, a amostra
foi plaqueada em meio Agar SS (Agar Salmonella Shigella) em técnicas de
ziguezague, logo em seguida a placa foi incubada a 36°C por 24 horas. Se a placa
apresentar col6nias incolores com centros escuros, resultantes da produgcdo de
Sulfeto de hidrogénio (H2S), depois do periodo de incubacéo, pode haver o provavel

crescimento de microrganismos relacionados a esta espécie.



Figura 3 — Placa de cultivo (Cled, Agar S.S e Macconkey)
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES:

Nos aspectos fisico-quimicos apds o preparo das amostras foram analisados
o pH e a filtracdo da carne, com isso, 0s resultados foram expressos de acordo com

a tabela 1 abaixo.

Tabela 1. Resultados fisico-quimicos obtidos do potencial hidrogeniénico (p.H) e prova de
filtracdo da carne bovina previamente moida que foram encontrados nas amostras obtidas e
analisadas de trés diferentes estabelecimentos que foram avaliados nos municipios de Cuiaba e

Varzea Grande-MT.

Estabelecimentos: Andlises Fisico-quimicas
pH: Prova de Filtragéo:
Supermercado A: 5,96 > 10 minutos
Acougue B: 5,79 > 10 minutos
Acougue C: 6,21 > 10 minutos

Conforme os resultados de afericdo, os estabelecimentos A e B, possuem o
p.H préximos. No entanto, o resultado do p.H no acougue C torna-se totalmente
distinto. Visto isso, as amostras dos estabelecimentos analisados apresentaram
resultados dentro dos niveis adequados para 0 consumo.

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

animal ir4 ser submetido.



Sendo assim, a carne de todos os estabelecimentos, de acordo com o pH,
estariam aptas para 0 consumo, pois carne moida com pH entre 5,8 e 6,2 séo
classificadas como boas para consumo e carnes com pH em torno de 6,4 estao

aptas ao consumo imediato, pois este € um limite critico.

Figura 4 - Preparagéo das amostras Figura 5 — Aferi¢cdo do p.H:
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O principio da prova de filtracdo se baseia na passagem do extrato aquoso da
carne por um papel filtro qualitativo com porosidade padronizada, em um
determinado tempo. Essa prova avalia o estado de decomposicao da carne, através
dos produtos sollveis das proteinas, que ficam acondicionados, fazendo a lentidao
na filtracdo (Mesquita et al., 2014).

Na prova de filtragdo deve-se considerar a classificacdo de acordo com o
tempo de filtragdo, considerando-se: carne fresca e sa, com filtragdo em 5 minutos;
carne de média conservacao, com filtragdo entre 6 e 10 minutos; e carne suspeita,
provavelmente alterada, a filtracdo excede os 10 minutos (Brasil, 1999). Diante do
resultado exposto, as amostras se mostraram suspeitas para o consumo humano,
visto que, nos resultados obtidos da filtracao total, todas as amostras excederam o

tempo de filtracdo superior a 10 minutos, ndo sendo o ideal para o consumo.



Fonte: Autores, 2024

Certamente, quando a prova de filtracdo da carne ultrapassa o tempo de 10
minutos, isso indica que a carne pode ter a sua composi¢ao alterada, ocasionando
assim a falta de qualidade, tais caracteristicas incluem; alto teor de gordura e
coldgeno, pois o excesso de gordura e colageno na carne pode dificultar a
passagem do liquido diluido no papel filtro, aumentado o seu tempo de filtracéo.
Ademais, a presenca de proteinas insolUveis pode aumentar a sua viscosidade e
retardando o tempo de filtracdo. Além disso, contamina¢des microbiologicas pode
alterar o tempo de filtracdo, pois altas quantidades de microrganismos podem
ocasionar a alteracdo da carne, aumentando sua densidade, além disto, a
contaminacdo por microrganismos pode trazer maleficios para alimentacdo da

populacéo (Brasil; 2008).



A RDC 331/2019, Secao | - Padréo microbiolégico: define a aceitabilidade de
um alimento ou de um lote de alimento, baseado na auséncia, presenca, ou himero
de micro-organismos, ou na concentracdo das suas toxinas ou metabdlitos, por

unidade de massa, volume, area ou lote.

Tabela 2. Avaliacdo microbioldgica da qualidade higiénica e sanitaria da carne bovina moida

comercializada nos estabelecimentos de Cuiaba e Varzea Grande-MT.

Analises microbioldgicas: Mercados/ Agougues

Supermercado A: Acougue B: Acougue C:

Salmonella ssp. (25g. /36°C) Ausente Ausente Presente
Referéncia: Ausente Ausente Ausente
UFC (25g. /36°C) - - 6 x 102
Shiguella ssp. (25g. /36° C) Presente Presente Presente
Referéncia: Ausente Ausente Ausente
UFC (259./36°C) 6,5 x 10° 1,5x 103 1x10®
Klebsiella ssp.(25g./36°C) Ausente Presente Ausente
Referéncia: - - -
UFC (259./36°C) - 8 x 102 -

Diante das analises microbiologica da qualidade da carne bovina que foram
realizadas em triplicatas obteve-se o0 seguinte resultado, amostra A apresentou
positividade para Shiguella, amostras B, positividade para Shiguella e Klebissiella e
amostra C, ocorreu a positividade para Salmonella e Shiguella. Dessa forma, o
resultado dessas analise mostra-se preocupante em relacdo a qualidade da carne
para 0 consumo, uma vez que, a resolucdo RDC n°12 (Brasil, 2001) define como
parametro de qualidade para a carne moida in natura a auséncia de Salmonella e
Shiguella em 25 gramas de alimento. Visto que, essa bactéria é responsavel por
grande parte de surtos de doencas alimentares por todo mundo, causando danos
graves a saude do consumidor.

Em relacdo a presenca da Klebsiella spp. observou-se uma contaminagéo por
esse microrganismo no estabelecimento do acougue B, a contaminacdo acontece
guando as normas estabelecidas pelas legislacbes vigentes ndo sédo seguidas,
principalmente, pelo manuseio inadequado, indicando uma ndo adesao as normas e
legislagBes de higiene sanitaria que precisam ser seguidas durante a manipulacéo

dos alimentos. Um dos principais responsaveis pela contaminacdo dos alimentos € o



manipulador, podendo estar doente ou ser portador assintomatico ou ainda
apresentar habitos de higiene inadequados. Esse manipulador de alimentos, mesmo
sem apresentar doencgas, carrega micro-organismos em diferentes partes do corpo
(boca, nariz, intestino, etc.) que podem causar a contaminacdo (Andrade; Silva;
Brabes, 2003).

No Brasil, a Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude, entre
0s anos de 2007 e 2017, notificaram ao Ministério da Saude em 6.632 surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). No total, 118.104 pessoas adoeceram.
Entre os agentes envolvidos 90,5% envolve bactérias, em primeiro lugar a
Salmonella (7,5%). Indubitavelmente, o que intensifica ainda mais os estudos de
comprovacao da contaminacdo da Salmonela em alimentos a nivel nacional (Brasil,
2016).

Segundo Evangelista — Barreto; Vieira (2002), apo6s ingestdo da Salmonela
seu periodo de incubacédo varia de 12 a 24 horas e entre seus principais sintomas
estdo: dores abdominais, febre alta, diarreia e vomitos. Segundo estudos, 0 homem
torna-se um importante transmissor de Salmonella spp. ao manipular um alimento.
Assim que infectados, pode-se tornar-se portador da doenca ou desenvolvé-la.
Quando somadas a falta de boas praticas de higiene acaba-se inoculando a bactéria
no alimento e consequentemente pode vir a causar enfermidades aos que a
ingerem.

A doenca causada por Shigella é denominada shigelose (disenteria bacilar),
gue é uma doenca inflamatéria do trato gastrointestinal. O quadro clinico é mais
acentuado, prolongado e provoca maiores complicacbes que o0s demais
microrganismos. A shigelose é responsavel pela morbidade e mortalidade em
populacdes de alto risco, como, criangas menores de 5, anos, idosos, dentre outras
(Pourakbari; Corréa; Pecanha, 2010).

A Klebsiella sdo espécies patogénicas para humanos que incluem Klebsiella
pneumoniae e Klebsiella oxytoca, porém é incomum encontrar esse microrganismo
nos alimentos, pois 0 seu ambiente comum sdo em ambientes hospitalares, sendo
assim importantes agentes causadores de infec¢cdes hospitalares. Diante disso, as
principais infeccfes associadas, incluem pneumonia nosocomial, infec¢des do trato
urinério (principalmente associadas a cateteres), bacteremia, abscessos hepaticos e
peritonite espontanea. Em pacientes imunocomprometidos, a bactéria pode causar
complicagcBes graves e septicemia. Dessa forma, a presenca desse microrganismo
pode ter relacdo com a falta de higienizacdo adequada da bancada e dos utensilios

utilizados durante a manipulacdo da carne moida (SILVA; 2007).



A RDC 216/04 — ANVISA foi publicada em 2004 e dispbe do Regulamento
técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo, estabelecendo os requisitos
de instalagédo, higienizacdo, controle integrado de vetores, etc. A educacdo e
informacéo para manipulacdo adequada de alimentos podem auxiliar para melhorar
a seguranca do manipulador no manuseio de alimentos, ampliar as perspectivas
educacionais deste e fornecer a populacdo um alimento seguro. Uma forma de
educar esse manipulador é fazé-lo conhecer os micro-organismos e o que se deve
fazer para evitar contaminacdo, tornando o alimento seguro do ponto de vista
microbioldgico (Campos; Souza, 2003).

Diante disso, a resolucao Conselho Federal de Farmacia 530/2010 - Dispde
sobre as atribuicBes e responsabilidade técnica do farmacéutico nas Industrias de
Alimentos. Ademais, com o intuito de garantir o controle de qualidade na producao
de alimentos, o papel do farmacéutico € de extrema importancia, pois esse
profissional possui os conhecimentos das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) de
alimentos. Assim, responsavel pelo controle de qualidade da matéria-prima e do
produto acabado, propde acdes corretivas e preventivas na producédo de alimentos,
avalia e monitora normas de higiene na producéao, elaboracdo de POPs referente a
potabilidade da agua, higiene e salude dos manipuladores, manejo de residuos e
vetores de pregas (Brasil; 2010).

O farmacéutico na industria de alimentos possui uma fungdo importante e
estratégico, garantindo que os produtos produzidos, sejam seguros e eficazes para o
consumo e que estejam em conformidade com os padrbes de qualidade exigidos
nas legislacdes vigentes, contribuindo assim para a seguranca alimentar da

populacéo.

4. CONCLUSAO:

Conclui-se que a partir dos resultados obtidos, foi possivel verificar que a
carne bovina moida comercializada em agougues e supermercados de Cuiaba e
Varzea Grande - MT, ndo apresentou conformidade em relacdo aos parametros
fisico-quimicos, nos testes de filtracdo, pois todas as amostras obtiveram o tempo de
filtracdo total superior ao recomendado pela legislacdo, excedendo 10 minutos. Nas
analises microbiolégicas como estabelecidos pela legislacdo nacional vigente quanto
ao parametro microbioldgico, auséncia de Salmonella e Shiguela spp. Certamente,
com a presenca também da klebsiella spp, possivel agentes potencialmente

patolégicos para criancas, idosos e para pessoas imunocomprometida, torna esse



alimento como veiculo de transmissédo de doencas alimentares se ndo preparados
de maneira adequada para o consumo, indicando assim condi¢cdes higiénico-
sanitarias insatisfatérias e consequentemente a sua reprovacao, devido ao risco em
potencial que esse alimento pode causar para a populacéo.

No entanto, estudos e pesquisas devem ser realizados com o intuito de
investigar em qual dos processos de manipulagdo essa carne moida estd sendo
contaminada e elaborar da forma mais adequada possivel, medidas de profilaxias
microbioldgicas, com o objetivo de obter um alimento seguro para o consumo. Além
disso, a necessidade de desenvolver acdes imediatas e criar parcerias com 6rgaos
de fiscalizagdo do municipio como a Vigilancia Sanitaria, visando a educacéao
sanitaria e a conscientizacdo dos grandes e pequenos empresarios e colaboradores
gue atuam no comeércio de alimentos, proporcionando assim um produto que atenda
aos requisitos de parametros de qualidade estabelecidos nas legislacbes vigentes,

visando a seguranca e a saude da populacéo.
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