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RESUMO

Por ser um pais com economia agropecudria predominante, o Brasil destaca-se no cenario mundial como
um grande produtor de carne bovina. Recentemente a imagem de pais foi manchada devido as investigacoes
decorrentes a varias fraude encontradas nos produtos carneos bovinos que seriam exportados. Os produtos
oferecidos a populacdo nem sempre estdo adequados para consumo, isso, devido a falta de
comprometimento de alguns profissionais do Servico de Inspecdo Federal encarregado de avaliar e
regulamentar as normas relacionadas a qualidade fisico-quimico-microbiolégica dos alimentos. Ainda com
o0 desconhecimento da popula¢do em armazenar e conservar adequadamente 0s produtos carneos expostos
avenda e na residéncia da populacdo, pode piorar a qualidade do alimento. Assim, esse trabalho teve como
objetivo verificar a qualidade da carne moida vendida em agougues de Ribeirdo Preto/SP, bem como a
influéncia do congelamento na populagéo de coliformes presentes nessa carne. Para isso, as amostras serdo
analisadas no dia da compra e ap6s permanecerem sob congelamento por quatro semanas.
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ABSTRACT

As a country with a predominant agricultural economy, Brazil stands out on the world stage as a major beef
producer. Recently, the country's image was tarnished due to investigations arising from various fraud
found in beef products that would be exported. The products offered to the population are not always
suitable for consumption, due to the lack of commitment of some professionals from the Federal Inspection
Service in charge of evaluating and regulating standards related to the physical-chemical-microbiological
quality of food. Even with the population's lack of knowledge in properly storing and conserving meat
products exposed for sale and in the population's residence, the quality of the food can worsen. Thus, this
work aimed to verify the quality of ground beef sold in butchers in Ribeirdo Preto/SP, as well as the
influence of freezing on the population of coliforms present in this meat. For this, the samples will be
analyzed on the day of purchase and after remaining under freezing for four weeks.
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INTRODUCAO

Atualmente, o Brasil se destaca quando o assunto é carne bovina. Durante décadas
0 namero de rebanhos vem aumentando e, por consequéncia desse aumento, 0 consumo,
a producéo e a exportacdo colocaram nosso pais como primeiro lugar no ranking mundial.
Em 2015, o Brasil tinha o maior rebanho bovino com 215,2 milhdes de cabecas e era o
segundo maior exportador de carne in natura, com 1,4 milhdo de toneladas (ABIEC 2018;
IBGE 2018).

Em 2016, o Brasil conguistou o titulo de pais com maior rebanho mundial, com
218,23 milhdes de cabecas (crescimento de 1,4% referente ao ano anterior). NUmeros
como 0s de exportacdo dos anos mais recentes demonstram que o rebanho bovino segue
aumentando. Em 2017, a exportacdo chegou a 1,5 milhdo de toneladas (crescimento de
10% referente ao ano anterior); e nos dois primeiros meses do ano de 2018, houve um
crescimento de 17% referente aos mesmos meses de 2017 (ABIEC 2018; IBGE 2018).

A carne tem um papel muito importante como veiculo de transmissdo de
microrganismos, uma vez que sua composicao quimica € excelente como meio de cultura.
Os fatores intrinsecos que favorecem o desenvolvimento de tais microrganismos séo a
alta atividade de agua, pH favoravel e o fornecimento de nutrientes como substancias
nitrogenadas, minerais e fatores de crescimento. Fatores extrinsecos como temperatura,
umidade do ambiente e embalagem também contribuem para a proliferacdo microbiana
(FRANCO e LANDGRAF, 2008; FORSYTHE, 2013; TEIXEIRA et al., 2017).

A carne moida é muito apreciada pelos consumidores devido ao seu preco baixo,
grande praticidade e producdo réapida. A alta atividade da agua e a sua grande
disponibilidade de nutrientes, a torna um alimento suscetivel ao crescimento microbiano.
Desta maneira, a exposicao a contaminantes durante o processamento ou armazenamento
pode facilitar a disseminacdo de patdgenos, principalmente se forem realizados sob
temperaturas (BEZERRA et al, 2019; OLIVEIRA et al., 2019;)

Os principais perigos microbiologicos encontrados na carne sdo, em sua maioria,
bactérias, tais como, Escherichia coli, Salmonella, Yersinia e Trichinella spiralis em
suinos (ICMSF, 2015).

A contaminacdo da carne provem do proprio animal (alimentacdo, fator de
estresse), do manejo durante o abate e do manuseio dessa carne (condic¢des higiénico-

sanitarias), assim como o0s utensilios utilizados no processo (FRANCO e LANDGRAF,
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2008). A microbiota presente na carne € influenciada também pelos microrganismos
comensais ou patogénicos do manipulador do alimento. Essa microbiota é, sem ddvida,
de grande diversidade (SILVA-JUNIOR et al., 2018).

O objetivo dessa pesquisa é verificar o namero mais provavel de coliformes totais
presentes na carne moida apds ser submetida a um periodo de congelamento.
MATERIAIS E METODOS

Para a realizacdo dessa pesquisa, foram colhidas 20 amostras de carne moida
(patinho) pesando aproximadamente 200 gramas cada uma, obtidas em diferentes
acougues de Ribeirdo Preto/SP, no periodo de outubro de 2019 a fevereiro de 2020. Elas
foram devidamente identificadas com o local da compra, horério e data.

As amostras foram transportadas desde sua compra dentro de uma bolsa
isotérmica contendo compressa de gelo até o Laboratério de Microbiologia de Alimentos
do Centro Universitario Moura Lacerda da cidade de Ribeirdo Preto, SP.

Para iniciar a analise microbioldgica, foi necessario fazer um processo de diluicéo
da amostra. Desta forma, 25g de carne moida foram adicionados a 225 ml de solugédo
salina peptonada a 0,1% estéril (diluicdo 10). A partir desta primeira diluicdo (107),
foram realizadas diluicdes sucessivas. Com o auxilio de uma pipeta, retirou-se 1ml da
diluicdo 10 para adicionar em um tubo de ensaio grande contendo 9ml de solugéo salina
(1072). Este processo se realizou que até atingir a diluigdo 10, sempre retirando 1ml da
homogeneizacédo anterior.

A determinacdo de coliformes totais ocorreu pela técnica de tubos maultiplos.
Desta forma, 1 ml de cada diluigéo foi transferido para tubos de ensaio contendo caldo
lactosado bile verde brilhante com tubo de Durham invertido, em triplicatas. Apos a
inoculacdo, o material foi incubado em estufa bacterioldgica a 35°C por 24 a 48 horas.
Na presenca de resultados positivos para coliformes totais (turvacdo do meio com bolha
de gas no interior do tubo de Durham), foi transferida uma aliquota, com ajuda de alca de
semeadura, para o caldo EC, que foi incubado em banho-maria a 45°C por 24 a 48 horas
para a determinagdo do NMP de coliformes termotolerantes (BRASIL, 2003).

Ap0s a retirada da unidade analitica (25g) para a obtengéo das dilui¢des propostas,
a amostra foi congelada a -17°C em refrigerador doméstico, onde permaneceu por quatro
semanas. Entdo, essa amostra foi descongelada sob refrigeracdo (4°C por 24 horas) e a
determinagdo do NMP de coliformes totais e termotolerantes foi repetida.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos a partir das amostras analisadas estdo descritos nas tabelas
1 (amostras recém-adquiridas) e 2 (amostras ap6s sofrerem o congelamento por 28 dias).

Tabela 1 - Namero mais provavel (NPM) de coliformes totais encontrado em amostras de carne
moida recém-adquirida (carne fresca) e apo6s terem sido submetidas a congelamento em freezer

domeéstico (carne congelada). Ribeirdo Preto/SP, 2020.

AMOSTRA FRESCA (NMP/g) APOS CONGELAMENTO (NMP/g)
1 230 230
2 43000 93000
3 <30 <30
4 93000 43000
5 <30 430
6 <30 150
7 <30 74
8 1500 930
9 <30 <30
10 92 <3,0
11 210 <3,0
12 750 <3,0
13 150 <3,0
14 92 15
15 4600 <3,0
16 36 3,6
17 2400 93
18 <30 9,2
19 3,6 <3,0
20 35 11

Fonte: Autoria propria
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Tabela 2 - Namero mais provavel (NPM) de coliformes termotolerantes encontrado em
amostras de carne moida recém-adquirida (carne fresca) e ap6s terem sido submetidas a
congelamento em freezer doméstico (carne congelada). Ribeirdo Preto/SP, 2020.

AMOSTRA FRESCA (NMP/g) APOS CONGELAMENTO (NMP/g)
1 <30 <30
2 <30 <30
3 <30 <30
4 <30 <30
5 <30 <30
6 <30 <30
7 <30 <30
8 <30 <30
9 <30 <30

10 <30 <3,0
11 <30 <3,0
12 <30 <3,0
13 36 <3,0
14 <30 3,6

15 <30 <3,0
16 <30 <3,0
17 <30 <3,0
18 <30 <3,0
19 <3,0 <3,0
20 <3,0 <3,0

Fonte: Autoria propria

De acordo com os resultados, ha indicios de que o congelamento por 28 dias,
seguido do descongelamento por 24h em refrigeragdo ndo garantem a total paralisacdo da
multiplicacdo microbiana, visto que as amostras 2, 5, 6, e 7 apresentaram aumento da
populacédo de coliformes totais ap6s o processo citado. No entanto as amostras 1, 3 e 9

apresentaram um resultado uniforme no nimero na populacao de coliformes totais antes
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e depois do congelamento. Ja as amostras 4, 8, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18,19 e 20
apresentaram uma diminuigdo na populagdo dos mesmos.

Como € impossivel determinar todos 0s microrganismos que contaminam o
alimento devido ao alto custo das analises e a demora em se conseguir todos os resultados,
€ comum determinar a contagem ou a presenca de microrganismos ditos indicadores em
alimentos. Esses microrganismos indicam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento e a
provavel presenca de microrganismos patogénicos, dependendo do indicador pesquisado
(JAY, 2000; MONTERO, 2018; LIMA et al., 2021).

Na analise se alimentos, visando aspectos sanitarios, os coliformes séo
microrganismos que se destacam (FEHLHABER e JANETSCHKE, 1992). Segundo
FRANCO (2003), os coliformes totais s&o um grupo capaz de fermentar a lactose com
producdo de gas, quando incubados a 36°C, por 48 horas. Fazem parte desse grupo mais
de 20 diferentes géneros microbianos, incluindo bactérias pertencentes aos géneros
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. Apenas Escherichia coli tem como
habitat priméario o trato intestinal, pois, os outros sdo encontrados também em outros
ambientes como na vegetacao e no solo. Os coliformes termotolerantes correspondem aos
coliformes totais que apresentam a capacidade de continuar fermentando lactose com
producdo de gas, quando incubadas a temperaturas de 44-45°C. Sdo 0s que mais se
aproximam de uma indicacdo fecal, no entanto, a pesquisa da presenca de Escherichia
coli é atil quando é desejavel determinar se houve contaminacdo fecal (FRANCO, 2003).

A presenca de coliformes termorresistentes nos alimentos indica o contato direto
ou indireto com as fezes, pois a Escherichia coli ndo faz parte da microbiota natural dos
produtos, logo as condi¢des sanitarias sdo insuficientes. As ferramentas usadas para moer
carne sao excelentes veiculos para disseminar essa bactéria (BONACINA et al., 2019;
FENELON et al., 2019; SILVA et al., 2019).

Um grande nimero de bactérias aerobias mesofilicas e psicrofilicas pode estar
relacionado a contaminagdo alimentar prévia. Esse tipo de contaminagdo geralmente
ocorre durante o processo de abate e no periodo de transporte e armazenamento do
frigorifico, ou seja, na fase de producgéo e preparacdo do produto. Devido a isto, é de
extrema importancia a adog&o das boas praticas de fabricagdo, como cortar e moer carnes,
utilizar utensilios esterilizados, limpar 0 ambiente e manter a higiene dos manipuladores
(CIPRIANO et al., 2021).
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Para evitar a multiplicagdo microbiana e, por consequéncia, a deterioracdo da
carne, séo dispostos tratamentos adequados que afetam essa multiplicagdo. Dentro dos
métodos de conservacao de alimentos, destaca-se a refrigeracdo, que leva a carne a uma
temperatura abaixo de 8°C esperando que a multiplicacdo bacteriana seja retardada,
principalmente a das bactérias patogénicas. Outro método é o congelamento, que leva o
alimento a uma temperatura abaixo de -10°C prevenindo a multiplicagdo de todos os
microrganismos (FORSYTHE, 2013; REZENDE et al., 2020).

Em um trabalho realizado no Piaui, 60 amostras de carne moida foram avaliadas
e 0s autores concluiram que o produto comercializado em Bom Jesus/Pl apresenta
alteracbes fisico-quimicas e elevada contaminacdo microbiana que comprometem a
qualidade e o tempo de vida Util do produto, além de causar riscos a satde publica
(OLIVEIRA etal., 2017).

Em outro trabalho semelhante realizado na Paraiba, Medeiros (2017) concluiu que
a carne moida oferecida a populacdo apresentava alta contaminagdo microbiana, podendo
provocar doencas alimentares nos consumidores do produto.

Até o inicio de 2019, a venda de carne previamente moida por agcougues era pratica
proibida em Ribeirdo Preto. Porém, uma lei municipal alterou essa norma e, a partir dela,
0s acougues estdo habilitados a vender a carne ja moida. Ressalta-se que o processo de
moagem da carne permite uma maior incorporacdo de oxigénio, 0 que favorece a
aceleracdo da taxa de reproducdo da maioria dos microrganismos presentes. Por outro
lado, a auséncia de oxigénio retarda a proliferacdo microbiana e permite maior tempo de
vida de prateleira, como observou MENDES et al., (2011).

CONCLUSAO

Se realizado de maneira correta, o congelamento pode ser eficiente para diminuir
a quantidade de coliforme totais. Entretanto, diversos fatores podem interferir nesse
processo, como a qualidade da matéria-prima, a qualidade da higiene dos comércios e
todo o processamento que a carne sofre desde o abate do animal até 0 momento em que
chega aos agougues. Além disso, a sanidade e o0 bem-estar animal também s&o fatores que
podem interferir diretamente na qualidade do produto final. Para evitar contaminagdes e
multiplicacdo bacteriana, € ideal seguir todas as normas sanitarias exigidas nas legislaces

vigentes.
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