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RESUMO: Devido ao excesso de manipulagdo e a utilizacdo de equipamentos e utensilios com higienizacdo deficiente, a
carne moida ¢ um produto que se contamina facilmente, estando frequentemente envolvida nos surtos de doengas transmiti-
das por alimentos. Os objetivos deste trabalho foram detectar a contaminagao por Salmonella spp, coliformes totais, colifor-
mes termotolerantes e Staphilococcus aureus de carne moida bovina vendida no comércio de Umuarama, PR e comparar os
resultados com a legislagdo vigente. Para tal fim, foram coletadas 10 amostras de carne bovina moida em estabelecimentos
comerciais (supermercados e acougues). Neste estudo, 100% das amostras de carne moida apresentaram S. aureus e colifor-
mes totais, 90% coliformes termotolerantes € em nenhuma amostra foi detectada a presenga de Salmonella spp, estando em
conformidade com a legislagdo vigente, embora represente risco para a saude da populagdo consumidora.
PALAVRAS-CHAVE: Carne moida. Contaminacao. Qualidade.

Salmonella SPP, Staphylococcus aureus, TOTAL COLIFORMS AND FECAL COLIFORMS IN GROUND MEAT
COMMERCIALIZED IN UMUARAMA - PR *

ABSTRACT: Due to excessive handling and use of equipment and utensils with poor sanitation, ground meat is a product
that is easily contaminated. It is frequently involved in outbreaks of foodborne diseases. The objectives of this study were
to detect the contamination by Salmonella spp, total coliforms, fecal coliforms and Staphylococcus aureus in ground meat
commercialized in Umuarama, PR and compare the results with the current Brazilian legislation. Therefore, we collected
10 samples of ground meat from commercial establishments (supermarkets and butcher shops) in Umuarama. In this study,
100% of ground meat samples showed S. aureus, total coliforms. For fecal coliforms, 90% of samples were positive, and no
sample was positive for the presence of Sa/monella spp. The samples were in accordance to the current legislation, although
they represent risks to the consumers’ health.

KEYWORDS: Minced meat. Contamination. Quality.

INVESTIGACION DE Salmonella SPP, Staphylococcus aureus, COLIFORMES TOTALES Y COLIFORMES
TERMOTOLERANTES EN CARNE MOLIDA COMERCIALIZADA EN EL MUNICIPIO DE UMUARAMA -
PR*

RESUMEN: Debido a exceso de manipulacién y utilizacion de equipamientos y utensilios con higienizacidn deficiente, la
carne molida es un producto que se contamina facilmente, estando a menudo involucrada en brotes de enfermedades trans-
mitidas por alimentos. Esta investigacion buscd detectar la contaminacidn por Salmonella spp, coliformes totales, coliformes
termotolerantes y Staphylococcus aureus de carne molida bovina vendida en el comercio de Umuarama, PR y comparar los
resultados con la legislacion vigente. Para ello, se recogieron 10 muestras de carne molida bovina en establecimientos co-
merciales (supermercados y carnicerias). En este estudio, 100% de las muestras de carne molida bovina mostraron S. aureus
y coliformes totales, 90% coliformes termotolerantes y en ninguna muestra fue positiva para la presencia de Salmonella spp
cumpliendo con la legislacion vigente, aunque representa riesgo a la salud de la poblaciéon consumidora.
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Introducao

De acordo com o Regulamento Técnico de Identida-
de e Qualidade (BRASIL, 2003) a carne moida “é o produto
carneo obtido a partir da moagem de massas musculares de
carcagas de bovinos, seguida de imediato resfriamento ou
congelamento.” Trata-se de um produto cru, obtido a partir
da moagem de massas musculares esqueléticas, sendo proibi-
do o uso de tecidos inferiores como ossos, cartilagens, gordu-
ra parcial, aponevroses, tenddes, coagulos, nodos linfaticos.
Também ndo é permitido utilizar na sua elaboragdo matéria
prima oriunda de raspa de 0ssos e carne mecanicamente se-
parada (CMS).

Para ser considerada propria para consumo, a car-
ne moida deve ter pH entre 5,8 ¢ 6,2 (BRASIL, 1989), pos-
suir no maximo 3% de agua como ingrediente opcional e ser
mantida resfriada a temperatura de 0 a 4 °C, ou congelada
a -18°C (BRASIL, 2003). Quanto maiores forem os valores
de pH e de temperatura, mais rapidamente se estabelecerdo
os processos de deterioragdo da carne (HAZELWOOD e
MCLEAN, 1998; PARDI et al. 1995; PORTE et al, 2003;
SILVA JUNIOR, 1997)

As carnes bovinas e de frango destacam-se entre os
alimentos que mais frequentemente estdo envolvidos em sur-
tos de toxinfec¢des de origem alimentar, sendo importantes
veiculadores de enterobactérias, estafilococos e clostridios,
em especial o C. perfringens, o S. aureus ¢ a Salmonella spp.
(GERMANO E GERMANO, 2008).

Devido ao excesso de manipulagdo e a utilizagdo
de equipamentos e utensilios com higienizagdo deficientes,
a carne moida é um produto que se contamina facilmente
(GERMANO E GERMANO, 2008; OLIVEIRA et al, 2008),
sendo os microorganismos mais frequentemente encontrados
como contaminantes da carne moida bovina as pseudomo-
nas, os estafilococos, Campylobacter spp., Escherichia coli
O157:H7, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Clos-
tridium perfringes e Clostridium botulinum (ALVES et al.,
2001; BARROS, 2005; DIAS et al, 2008; JAY, 2005; MAN-
TILLA, 2007; SCARCELLI e PIATTI, 2002; TRABULSI,
1999).

Segundo Germano ¢ Germano (2008), no Paran4,
os manipuladores infectados ou contaminados estiveram
envolvidos em 55% dos surtos de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs) causadas por agentes bacterianos e, equi-
pamentos contaminados associados a contaminagdo cruzada,
foram responséveis por 34,6% das DTAs. Em 79,2% dos sur-
tos, a temperatura inadequada de conservagdo foi um fator
importante na multiplicagdo bacteriana, sendo que, nestes
casos, os alimentos foram conservados acima dos 10°C ou
préoximos a temperatura ambiente. O principal agente envol-
vido nos surtos paranaenses foi a Sa/monella spp, a maioria
dos surtos ocorreram por alimentos preparados nos domici-
lios (58,1%), estando envolvidos predominantemente a carne
vermelha e ovos (63,2%).

A maior predisposi¢do a contaminag@o e o0 aumento
da superficie de contato com o meio ambiente, obtidos no
processo de moagem, fazem com que a carne moida seja um
produto que se deteriore rapidamente (GERMANO E GER-
MANO, 2008; PARDI et al, 1995; SCARCELLI E PIATTI,
2002; OLIVEIRA et al, 2008).

Na deterioracdo da carne estao envolvidos os pro-
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cessos de decomposi¢do e putrefagdo por agdo microbiana
e enzimatica, alterando as caracteristicas organolépticas da
carne, o que pode ser percebida pelo consumidor quando
ha odores desagradaveis, alteracdo de coloragdo e mucosi-
dade superficial. (PARDI et al, 1995). Porém, antes destas
alteragdes se tornarem perceptiveis, o alimento pode estar
contaminado com uma carga de microorganismos patogéni-
cos suficientes para provocar uma DTA (HAZELWOOD e
MCLEAN, 1998; SILVA JUNIOR, 1997).

Desta maneira, no ato da compra de carne moida,
o consumidor deve se cercar de alguns cuidados essenciais
para se evitar um surto de toxinfecg¢do alimentar. Dentre
estes cuidados destacam-se: a higiene do estabelecimento
comercial, balcdes frigorificos e funcionarios, as condigdes
de temperatura em que estes produtos sdo mantidos, as ca-
racteristicas sensoriais e o prazo de validade. Além disto, a
temperatura de conservagdo durante o transporte, desde a
aquisigdo até o preparo do produto ¢ outro fator crucial para a
prevencdo de DTAs (CONCEICAO e GONCALVES, 2009;
GERMANO E GERMANO, 2008; SCARCELLI E PIATTI,
2002). Diante do exposto, os objetivos deste trabalho foram
detectar a contaminag@o por Salmonella spp, coliformes to-
tais, coliformes termotolerantes e Staphilococcus aureus de
carne moida bovina vendida no comércio de Umuarama, PR
e comparar os resultados com a legislagdo vigente.

Materiais e Métodos

Foram coletadas 10 amostras de carne bovina moi-
da em estabelecimentos comerciais (supermercados € agou-
gues), do municipio de Umuarama, Pr.

Cada amostra pesava aproximadamente 100g, en-
contravam-se resfriadas em bandejas plasticas ¢ acondicio-
nadas em balcéo frigorifico.

Apos coletadas, as amostras foram transportadas até
o laboratorio de Microbiologia dos Alimentos da Universida-
de Paranaense — UNIPAR, onde se realizaram as analises. O
transporte das amostras foi feito em temperatura ambiente,
simulando as reais condi¢des em que o consumidor adquire o
produto até o seu consumo.

Os resultados obtidos foram comparados com os
limites estabelecidos na Resolugdo RDC n°® 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Isolamento de Salmonella spp.

A presenca de Salmonella spp. foi pesquisada pe-
sando-se 25 g de cada amostra, assepticamente. O material
pesado foi depositado em 225 mL de caldo Lactosado e, em
seguida, incubado a 35-37°C, por 24 horas. Apos este peri-
odo, o repique foi feito, transferindo-se 1 mL do caldo Lac-
tosado para o caldo Selenito e incubado a 35-37°C, por 24
horas. A partir deste, foram feitas estrias, com o auxilio de
alga de platina em placas de Petri com Agar Hektoen. As
placas foram incubadas por 24 horas a 35-37°C.

As colonias tipicas obtidas nas placas foram subme-
tidas a provas bioquimicas, para confirmagao.

O resultado para determinacdo de Salmonella foi
expresso em presenga ou auséncia.
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Isolamento de coliformes totais e coliformes termotole-
rantes

Para a identifica¢do de coliformes totais semeou-se
ImL das amostras em tubos contendo 10mL de caldo Bile
Verde Brilhante, em triplicata para cada dilui¢do (10'a 107).
Para a identificacdo de coliformes termotolerantes semeou-se
ImL das amostras em tubos com 10mL de Caldo EC. To-
dos os tubos continham tubos de Duhram. Os tubos de Caldo
Verde Brilhante foram incubados por 48 horas a 35-37°C ¢ os
tubos de Caldo EC incubados em banho-maria por 48 horas
a45°C.

A determinacdo de coliformes totais e coliformes
termotolerantes foram feitas pela técnica do Nimero Mais
Provavel (NMP), a partir do nimero de porg¢des positivas,
utilizando-se a tabela do NMP, conforme rege a APHA (2001)

Isolamento de Staphylococcus aureus
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Cada amostra foi preparada pesando-se asseptica-
mente 25g de cada amostra. Foram transferidas para 225 mL
de 4gua peptonada (dilui¢do 10 ). A partir desta diluigao,
procederam-se dilui¢des decimais até 10 em tubos de ensaio
contendo 9 mL de solucdo salina estéril. Aliquotas de 0,1 mL
da dilui¢do 10 foram transferidas para placas de Petri, com
o auxilio de al¢a de Drigalsky, contendo Agar Baird-Parker
adicionado de emulsdo de gema com telurito de potassio. A
seguir, as placas de Petri foram incubadas a 35-37°C por 48
horas.

O resultado para Staphylococcus aureus foi expres-
so em UFC/g (Unidades Formadoras de Colonias).

Resultados e Discussoes

Os resultados encontrados estdo expressos na tabela
1.

Tabela 1: Resultados das analises da presenga de Salmonella spp, coliformes totais, coliformes termotolerantes e Staphilo-
coccus aureus de carne moida bovina vendida no comércio de Umuarama, PR

Amostra Salmonella spp Coliformes totais Coliformes termotole- | Staphylococcus Au-
NMP/g rantes NMP/g reus UFC/g
01 Ausente / 25g 1,1 x 10° 1,1 x 10° <100
02 Ausente / 25g 1,1 x 10° 1,1x10° <100
03 Ausente / 25g 1,1 x 10° 1,1 x 10° <100
04 Ausente / 25g 150 23 <100
05 Ausente / 25g 460 0 <100
06 Ausente / 25g 240 15 <100
07 Ausente / 25g 460 23 <100
08 Ausente / 25g 240 93 <100
09 Ausente / 25g 1100 43 <100
10 Ausente / 25g 240 93 <100

Ao considera-se os padrdes microbiologicos para
carne moida estabelecidos na Resolugdo RDC n° 12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL , 2001),
100% das amostras estdo em conformidade com a legisla-
¢do vigente, haja vista que, para este produto, o unico padrao
exigido ¢é a auséncia de Salmonella spp em 25g. Porém, ape-
nas a auséncia de Sal/monella spp ndo garante a seguranga
do alimento ao consumidor, ja que Staphylococcus aureus
e coliformes estdo muitas vezes envolvidos em surtos de to-
xinfecgdes alimentares provocados pelo consumo de carne
bovina (BARROS, 2005; DIAS et al, 2008; GERMANO e
GERMANO, 2008; JAY, 2005; MANTILLA, 2007; SCAR-
CELLI e PIATTI, 2002; TRABULSI, 1999).

A presenga de coliformes totais e coliformes ter-
motolerantes tem sido utilizado para determinar condi¢des
higiénico-sanitarias na produgao de alimentos (GERMANO
e GERMANO, 2008; JAY, 2005). Em 100% das amostras
analisadas foram encontratados coliformes totais e, em 90%
destas amostras, coliformes termotolerantes sendo que 30%
apresentaram niveis de contaminag@o por coliformes totais
e termotolerantes consideradas preocupantes (acima de 10°
NMP/g). Apesar dos niveis de contaminagdes por coliformes
deste trabalho terem sido menores que outros encontrados na
literatura (FRITZEN et al., 2006; OLIVEIRA, et al., 2008), a

presenca destes microrganismos indica que ha a necessidade
de melhorias na higienizagdo de equipamentos, utensilios ¢
maos dos manipuladores de alimentos destes estabelecimen-
tos, ja que estes sdo os veiculos mais frequentemente implica-
dos com as contaminag¢des de carne moida bovina. O aumen-
to da manipulag@o dos cortes carneos associados ao processo
de moagem em equipamentos de dificil desmontagem para
higienizagdo favorece a contaminagdo por microrganismos,
pois aumenta a superficie de contato e proporciona a incor-
poracdo de residuos de moagens anteriores (GERMANO e
GERMANO, 2008; HAZELWOOD e MCLEAN, 1998; JAY,
2005; OLIVEIRA et al., 2008; PARDI et al., 2008; SCAR-
CELLI e PIATTI, 2002; SILVA JR, 1997).

O S. aureus esta implicado em diversos surtos de
toxinfecgdes alimentares, muitas vezes levando a quadros
graves com necessidade de internagdes hospitalares, princi-
palmente decorrentes do efeito de sua enterotoxina. A dose
toxica minima desta toxina ¢ inferior a 1mg, nivel que pode
ser alcangado quando o nimero de células bacterianas con-
taminantes de um alimento ultrapassa 100.000 por grama
(GERMANO ¢ GERMANO, 2008), tornando sua presenga
em alimentos ¢ indesejada. Além disto, a presenca de bacté-
rias do género Staphilococcus nos alimentos indica falhas na
higiene dos manipuladores, ja que estas bactérias sdo encon-
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tradas na pele, mucosas, intestino e trato respiratdrio humano
(GERMANO ¢ GERMANO, 2008; JAY, 2005).

Neste estudo, 100% das amostras de carne moida
apresentaram S. aureus em niveis inferiores a 100 UFC/g.
Resultados semelhantes foram encontrados por Alves et al.
(2001); Griispan et al. (1996), Oliveira et al. (2008), porém
em niveis superiores aos encontrados neste trabalho.

Este fato demonstra que os consumidores estdo
expostos a sérios riscos, pois mesmo quantidades de bac-
térias iniciais baixas podem ser responsaveis por DTAs, a
medida que, caso encontrem condi¢des ideais, sdo capazes
de se multiplicar rapidamente, podendo, até o momento do
consumo da carne moida, estar em numero suficiente para
causar surtos (GERMANO e GERMANO, 2008; HAZE-
LWOOD e MCLEAN, 1998; JAY, 2005; PARDI et al., 1995;
TRABULSI, 1999). Para um rapido crescimento bacteriano
as condi¢des necessarias incluem disponibilidade de agua,
abundancia de nutrientes, pH e temperatura adequados (JAY,
2005; TRABULSI, 1999). No caso S. aureus o pH ideal en-
contra-se entre 4,0 a 10,0 e a temperatura ideal entre 7 a 48°C
(GERMANO ¢ GERMANO, 2008; JAY, 2005). Assim sen-
do, quando que as recomendagdes de conservagdo nio sdo
respeitadas, a carne moida representa um excelente substrato
para a multiplicagdo bacteriana. Recentes estudos demons-
tram que a maioria (CONCEICAO e GONCALVES, 2008)
ou a totalidade (PORTE et al., 2003) das carnes moidas co-
mercializadas estdo acima da temperatura ideal de refrigera-
¢do (4°C) e, em alguns casos chega a superar os 11°C (POR-
TE et al. 2003), demonstrando que a temperatura ideal para o
desenvolvimento bacteriano pode ser facilmente alcancada.
Agravando estas condi¢des esta o habito dos consumidores
de adquirir produtos refrigerados no inicio ou meio do perio-
do de compras em supermercados e o fato de que apenas 3%
destes se preocupam em manter a temperatura dos produtos
refrigerados durante o trajeto entre o ponto de venda ¢ o do-
micilio, com o auxilio de caixas ou bolsas térmicas (CON-
CEICAO e GONCALVES, 2008).

As condigoes inadequadas de manipulagdo, de hi-
giene de estabelecimentos ¢ equipamentos, associadas aos
habitos de compras dos consumidores, justificam o fato de
que a maioria dos surtos de DTAs s@o de origem domiciliar
(GERMANO ¢ GERMANO, 2008).

Conclusoes

Embora todas as amostras analisadas estivessem
dentro dos padrdes microbiologicos exigidos pela RDC n°12
de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA), a analise microbiologica
indica que a carne moida pode se constituir um risco para a
saude da populacdo consumidora, devido a presenga de co-
liformes totais e coliformes termotolerantes. Desta maneira,
fica evidente a necessidade de reformulagdes da legislagéo
com o intuito de preservar a satide do consumidor.
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