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RESUMO. Por ser um alimento rico em nutrientes (gorduras, proteinas, minerais e
vitaminas) e de facil acesso, a carne bovina moida é consumida em todo o territério
brasileiro. Todavia, durante o processo é um produto bastante manipulado que pode levar
a alteragbes microbianas. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi analisar as
caracteristicas microbioldgicas de carne bovina moida comercializada em supermercados
da cidade de Macapa, Amapa. Foram realizadas trés coletas de amostras de carne bovina
moida, em porc¢des de 500 g de maneira aleatoria direto dos balcdes refrigerados em dez
supermercados localizados em diferentes pontos da cidade de Macapa durante os meses de
fevereiro a julho de 2018, totalizando 30 amostras. No momento da coleta, com o auxilio
de termémetro infravermelho foi medida a temperatura. As amostras foram encaminhas
para o Nucleo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto de Pesquisas Cientificas
e Tecnoldgicas do Estado do Amapa-IEPA. As analises microbioldgicas foram a
presenca/auséncia de Salmonella spp. em 25 g de amostra e Contagem padrdo de
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g). Quanto a temperatura de exposicdo foi
possivel constatar que 8 (88,9%) das amostras avaliadas estavam com temperaturas acima
de 4° C, ndo atendendo a legislag&o vigente. Quanto as analises microbioldgicas realizadas
neste estudo constataram-se auséncia em todas as amostras para Salmonella spp.; porém,
resultados positivos em 100% dos estabelecimentos avaliados para Staphylococcus
coagulase positiva, onde a amplitude registrada foi de 2,3x10% a 2x10° UFC/g. Os
supermercados mesmo utilizando processos mecanizados durante as etapas de
processamento e passando por um padrdo de controle considerado mais exigente do que
outros estabelecimentos, ainda foi possivel contatar um nimero expressivo de
contaminagdo por Staphylococcus, que mesmo que a legislagdo ndo preveja este
microrganismo, ele ainda é considerado um dos agentes patogénicos mais envolvidos com
surtos e casos esporadicos de intoxicacdes alimentares.

Palavras chave: carne processada, Salmonella, Staphylococcus

Microbiological analysis of ground beef commercialized in
supermarkets in Macapa, Amapa

ABSTRACT. Because the meat is a food rich in nutrients (fat, protein, minerals and
vitamins, and easily accessible, ground beef is widely consumed throughout Brazil.
However, during the production process it is a highly manipulated product that can lead to
microbial contamination. In this way, the objective of this work was to analyze the
microbiological characteristics of ground beef commercialized in supermarkets in the city
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of Macapa, Amapa. Three samples of ground beef were taken in portions of 500 g randomly
direct from the refrigerated counters in ten supermarkets located in different points of the
city of Macapa during from February to July of 2018, totaling 30 samples. At the time of
the collection, the infrared thermometer was used to measure the exposure temperature.
The samples were sent to the Food Science and Technology Center of the Institute of
Scientific and Technological Research of the State of Amapa-IEPA. The microbiological
analyzes were the presence / absence of Salmonella spp. in 25 g of sample and Standard
Coagulase-positive Staphylococcus Count (CFU / g). Regarding the temperature of
exposure, it was possible to verify that 8 (88.89%) of the samples evaluated had
temperatures above 4 ° C, not complying with current legislation. The microbiological
analyzes performed in this study showed absence in all samples for Salmonella spp., but
positive results in 100% of the establishments evaluated for Staphylococcus coagulase
positive, where the amplitude was 2.3x103 at 2x105 CFU/g. Supermarkets even using
mechanized processes during the production stages and passing through a standard of
control considered more demanding than other establishments, it was still possible to
contact an expressive number of Staphylococcus contamination, that even if the legislation
does not provide this microorganism, it is still considered one of the pathogens most
involved with outbreaks and sporadic cases of food poisoning.

Keywords: Processed meat, Salmonella, Staphylococcus

Anadlisis microbiolégicos de la carne picada vendida en
supermercados en Macapa, Amapa

RESUMEN. Por ser un alimento rico en nutrientes (vitaminas, minerales y proteinas) y de
facil acceso, la carne bovina molida es ampliamente consumida en todo el territorio
brasilefio. Sin embargo, durante el proceso productivo es un producto bastante manipulado
gue puede llevar a cambios microbianos. De esta forma, el objetivo de este trabajo fue
analizar las caracteristicas microbioldgicas de carne bovina molida comercializada en
supermercados de la ciudad de Macapa-Amapa. Se realizaron tres colectas de muestras de
carne bovina molida, en porciones de 500 g de forma aleatoria directa de los mostradores
refrigerados en diez supermercados ubicados en diferentes puntos de la ciudad de Macapa
durante los meses de febrero a julio de 2018, totalizando 30 muestras. En el momento de
la recoleccion, con el auxilio de termémetro infrarrojo fue realizada la medida de la
temperatura de exposicién, fueron encaminas para el Nucleo de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos del Instituto de Investigaciones Cientificas y Tecnolégicas del Estado de
Amapa-IEPA. Los andlisis microbioldgicos realizados fueron la presencia / ausencia de
Salmonella spp. en 25 g de muestra y el recuento estandar de Staphylococcus coagulasa
positiva (UFC / g). En cuanto a la temperatura de exposicion fue posible constatar que 8
(88,89%) de las muestras evaluadas estaban con temperaturas arriba de 4 °C, no atendiendo
a la legislacion vigente. En cuanto a los analisis microbioldgicos realizados en este estudio
se constatd ausencia en todas las muestras para Salmonella spp., pero resultados positivos
en el 100% de los establecimientos evaluados para Staphylococcus coagulasa positiva,
donde la amplitud registrada fue de 2,3x10° a 2x10° UFC / g. Los supermercados incluso
utilizando procesos mecanizados durante las etapas productivas y pasando por un patron
de control considerado mas exigente que otros establecimientos, atn fue posible contactar
un numero expresivo de contaminacion por Staphylococcus, que, aunque la legislacién no
prevea este microorganismo, considerado uno de los agentes patégenos mas involucrados
con brotes y casos esporadicos de intoxicaciones alimentarias.

Palabras clave: Salmonella, Staphylococcus, carne procesada

Introducéo proteina animal (Almeida et al., 2015). Dentre as
suas formas de apresentagdo, a carne moida possui
excelente aceitagdo dos consumidores por

A carne bovina é um alimento essencial para a
dieta humana, sendo uma importante fonte de
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diversos aspectos, tais como praticidade e precgos
acessiveis (Mendonca & Silva, 2012). Segundo o
Anexo Il da Instrucdo Normativa N° 83, de 21 de
novembro de 2003 este produto carneo é definido
como resultante da moagem de massas musculares
de carcacgas bovinas, com posterior resfriamento
ou congelamento, sendo a sua venda permitida se
a moagem for feita na presenca do consumidor
(Brasil, 2003a). Todavia, em  muitos
estabelecimentos comerciais € possivel encontrar
a carne pré-moida, que ja permanece moida e
pronta para a venda (Rosina & Monego, 2013).

Apesar de ser um produto altamente nutritivo,
é um alimento de rapida deteriora¢éo, por possuir
grande quantidade de nutrientes, elevada atividade
de &gua, maior area de contato exposta e pH
favoravel para a proliferacdo de microrganismos
(Hangui et al., 2015). Além disso, como € obtido
de pedacos de vérias carnes, necessita de grande
manipulacdo, o que o deixa exposto por um longo
periodo em temperatura ambiente, aumentando o
risco de contaminacgdo (Nascimento et al., 2014).
Para Velho et al. (2015), a deterioracdo neste
produto é na maior parte das vezes imperceptivel,
dificultando que o consumidor perceba que a
carne esta inadequada.

O IBGE (2016) afirma que foram abatidos 29,7
milhdes de bovinos em todo o pais no ano de 2016,
liderando 0 numero de abates os estados de Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Goias, Sdo Paulo,
Minas Gerais, Par4, Rondonia e Rio Grande do
Sul, com cerca de 76,6% dos abates do pais. A
producdo total de carnes em 2016/17 esta estimada
em 28,5 milhdes de toneladas e a proje¢éo para o
final da préxima década é produzir 34,3 milhGes
de toneladas (Brasil, 2017). Essas projecOes para
0 Brasil mostram que esse setor deve apresentar
intenso crescimento nos proximos anos com
previsdo de 2,1% ao ano na produgdo de carnes
bovinas.

No Brasil,aRDC N° 12 de 2 de janeiro de 2001
(Brasil, 2001) preconiza apenas a auséncia de
Salmonella spp. em 25 g de carne bovina in natura.
Silva et al. (2016) ressaltam que embora ndo
existam padroes estabelecidos para
Staphylococcus coagulase positiva, a detecgdo
destes microrganismos reforca a avaliacdo das
condi¢des sanitarias.

No Amapa, apds inumeros achados (Silva-
Junior et al., 2015a; Silva-Junior et al., 2015b;
Santos et al., 2016; Silva-Junior et al., 20173;
Silva-Junior et al., 2017b; Costa et al., 2018;
Nascimento et al., 2018), a seguranca de alimentos

tem se tornado alvo de interesse pela comunidade
cientifica. Por estes motivos, o objetivo deste
trabalno  foi analisar as  caracteristicas
microbiolégicas de carne bovina moida
comercializada em supermercados da cidade de
Macapa, Amapa.

Material e Métodos

Foram realizadas trés coletas de amostras de
carne bovina moida, as quais foram adquiridas em
dez supermercados localizados em diferentes
pontos da cidade de Macapa (Figura 1) durante os
meses de fevereiro a julho de 2018, totalizando 30
amostras. O tamanho amostral foi calculado com
0 Software Epilnfo 7.2.2.6, considerando
frequéncia esperada de 50 %, erro 3 de 20 % e erro
a=0,01.

B
.
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Figura 1. Localizagdo dos supermercados selecionados para
a coleta de amostras na cidade de Macapa, Amapa.

Cada amostra continha cerca de 500 g de carne
e foram escolhidas aleatoriamente de balcdes
refrigerados dos supermercados. No momento da
coleta, com o auxilio de termbmetro
infravermelho FLUKE 62MAX+ foi realizada a
medida da temperatura de exposicdo. As amostras
foram acondicionadas em caixa isotérmica,
contendo gelo seco e encaminhadas para o0s
Laboratérios de Microbiologia e Fisico-Quimica
do Nucleo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
do Instituto de Pesquisas Cientificas e
Tecnoldgicas do Estado do Amapa.

Analises microbioldgicas

Os métodos analiticos foram baseados na
Instrucdo Normativa N° 62 (Brasil, 2003b), que
oficializa os métodos de controle de produtos de
origem animal e os resultados encontrados foram
comparados com 0s padrdes estabelecidos na
RDC n° 12/2001 (Brasil, 2001).

De cada amostra analisada, procedeu-se a
coleta asseptica de 25 g de carne moida que foram
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homogeneizadas em 225 mL de agua peptonada a
0,1 % estéril (HIMEDIA, RM001), com auxilio de
homogeneizador (Stomacher). De cada amostra
foi realizada a diluicdo decimal seriada.

Para a andlise de Staphylococcus coagulase
positiva (SCP) foram utilizadas as trés diluicdes
de cada amostra, das quais 0,1 mL foi inoculado
na superficie de placas contendo Agar Baird-
Parker (BP) com o auxilio de uma alca de
Drigalski. As placas foram incubadas a 35-37° C
por 45 a 48 horas. Apbs este periodo, foram
contadas as coldnias tipicas para os testes de
catalase, coagulase e coloracdo de Gram. Foi
calculado o nimero UFC/g em funcéo do nimero
de coldnias tipica contadas, diluicdo inoculada e
percentual de colénias confirmadas.

Para a determinacdo de auséncia/presenca de
Salmonella spp. foram pesados 25 g de cada
amostra e foi transferida para saco estéril de
homogeneizagdo e acrescentado 225 mL de agua
peptonada tamponada. Ap6s homogeneizagdo, as
amostras foram incubadas a 37 + 1° C por 18 + 2
horas. Apos incubacdo, aliquotas de 0,1 mL e 1
mL foram transferidas para os caldos Rappaport
Vassiliadis Soja (incubado a 37 + 1° C/24 £ 3h) e
caldo Tetrationato Muller Kauffmann
Novobiocina (incubado a 41,5 + 1° C/24+3h)
respectivamente. Dos tubos, foram algadas por
estria de esgotamento na superficie de agar de
Xilose Lisina Desoxicolato (4gar XLD) incubado
a 37+1°C/24+3h. A confirmacéo foi realizada com
a transferéncia para &gar Trés Aclcares e Ferro
(TSI) com picada em profundidade e realizado
movimentos de estrias na superficie, sendo
incubado a 35+0,5° C/18-24 horas. Apols este
periodo foi passado por série bioquimica (Teste de
fermentacdo da glicose, sacarose e lactose; teste
indol; malonato; citrato; urease e descarboxilacdo
da lisina em caldo). Das amostras que
apresentaram caracteristicas bioquimicas
compativeis com o género Salmonella spp. e que
ndo apresentou auto-aglutinacdo, foi submetida a
sorologia polivalente.

Anélises fisico-quimicas

As analises fisico quimicas foram baseadas no
recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O
método potenciométrico foi utilizado para a
determinacdo do pH. Foi pesado 50 g de cada
amostra e homogeneizado em 150 mL de &gua
destilada a 25° C e foi deixado em repouso durante
10 minutos. O sobrenadante foi transferido para

um béquer e foi realizada a leitura do pH em um
potenciébmetro  digital de bancada marca
Tecnopon, modelo mPA-210. O pH de 5,8 a 6,2
foram considerados carnes boas para 0 consumo.

Resultados e Discussao

Na avaliacdo da temperatura da carne moida
comercializada em supermercados da cidade de
Macapa, Amapa foi possivel constatar que 8
(88,9%) das amostras avaliadas estavam fora da
recomendacdo da legislagdo vigente, onde a
Instrucdo Normativa n° 83, de 21 de novembro de
2003 do MAPA (Brasil, 2003) estabelece que a
refrigeracdo para carne moida deve ser mantida
entre 0° C a 4° C. Estes dados estdo proximos do
padrdo encontrado por outros autores. Lino et al.
(2009) relataram 99,2% dos pontos comerciais
avaliados com vendas expostas fora da
temperatura estabelecida em Jabotdo dos
Guararapes — Pernambuco. Arcari, et al. (2011)
observaram que em 80% dos supermercados na
cidade de Vitdria — Espirito Santo estavam fora da
legislagdo. Baptista et al. (2013) destacaram que
apenas 10% das amostras de carne moida
avaliadas na regido metropolitana de Recife,
Pernambuco apresentavam temperatura interna
inferior a 4° C. No trabalho realizado por Bonacina
et al. (2017) em supermercados de Erechin — Rio
Grande do Sul, 100% estavam com temperaturas
acima de 4° C. A temperatura de armazenamento
da carne ndo pode ser ignorada, uma vez que se
trata de um pardmetro essencial para a
conservagdo do  alimento, influenciando
diretamente na velocidade da proliferacdo de
microrganismo (Costa et al., 2012).

Em relacdo ao pH, 100% das amostras
avaliadas (variagdo entre 5,8 a 6,0) estavam de
acordo com o preconizado pelo MAPA (Brasil,
2003), onde determina que a carne bovina moida
deve ter pH menor que 6,2. Souza et al. (2000), em
amostras oriundas de acougues da cidade de
Macapa — Amapa mencionaram 100% em
conformidade com a legislagdo. Velho et al.
(2015) em amostras provenientes da cidade de
Mossor6 — Rio Grande do Norte encontraram
valores que variaram entre 5,5 a 5,7. Por outro
lado, no trabalho realizado por Oliveira et al.
(2017), 85,0% das amostras de carne moida
bovina comercializada em agcougues de Bom Jesus
- Piaui estavam em desacordo com o pH, estando
fora do limite entre 5,8 a 6,2. E importante
destacar que o pH é um relevante parametro de
qualidade, pois reflete diretamente na proliferagéo
microbiana e na retengdo de &gua (Oliveira et al.
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2017). Segundo Alcantara, Morais & Souza
(2012), pH baixo em carnes vai favorecer a
multiplicacdo de bactérias laticas. O musculo no
post-morten vai acidificar de acordo com o
aumento da glicolise.

Quanto as analises microbioldgicas realizadas
neste estudo constataram-se resultados positivos
em 100% dos estabelecimentos avaliados, onde a
amplitude registrada foi de 2,3x10°% a 2x10° UFC/g
para Staphylococcus Coagulase positiva (Tabela
1). No trabalho realizado por Rosina & Monego
(2013), 95,0% das amostras de carne moida
provenientes de supermercados de Canoinhas,
Santa Catarina foram positivas para S. Coagulase
positiva; porém, 87,5% apresentaram contagens
superiores a 10® UFC/g. Silvestre et al. (2013)
detectaram Staphylococcus em todas as amostras
de carne moida in natura avaliados em Alexandria,
Rio Grande do Norte. Por outro lado, Gomes et al.
(2017) detectaram em Montes Claros, Minas
Gerais apenas uma amostra com valores elevados
para S. Coagulase positiva. Acosta et al. (2017)
destaca que contagens inferiores a 103 UFC/g
indicam condicdes inapropriadas de higiene e/ou
processamento inadequado, contagens variando
entre 103 a 10* UCF/g indicam risco a salde, e
contagens proximas a 10° UFC/g gera risco
epidemioldgico, pois é compativel com o inicio da
producdo da enterotoxina. Sdo conhecidos 20
tipos diferentes de enterotoxinas, mas sabe-se que
sua producdo é influenciada por fatores como
temperatura e pH (Luz et al., 2015). Soares et al.
(2015) afirma que a enterotoxina é termoestavel, e
mesmo que a carne moida passe por tratamento
térmico antes do consumo, 0 minimo para inativar
a toxina deve ser de 100° C por 30 minutos. No
presente estudo, as amostras C, G e H
apresentaram contagens superiores a 10° UFC/g.

Tabela 1. Resultado das andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas em carne moida comercializadas em
supermercados.

Supermercado Ph T° SCP Salmonella
(UEC/g) sp.
A 5,82+0,13 8,1°C 5,33x10®  Ausente
B 5,91+0,03 135°C  1x10* Ausente
C 6,03+0,04 5°C 1,5x10° Presente
D 5,87+0,25 2°C 2,3x10®  Ausente
E 5,85+0,04 6°C 3x103 Ausente
F 5,94+0,02 6°C 5,5x104 Ausente
G 591+0,5 10°C 2x10° Ausente
H 5,86+0,08 9°C  1,1x10°  Ausente
| 5,86+0,16 7,1°C 1,9x10*  Ausente
Padrao* <6,2 0-4°C - Ausente

Para Salmonella spp. Todas as amostras foram
ausentes, assim como recomendado pela

legislacdo (Brasil, 2001). Esse resultado foi
semelhante ao observado por Luz et al. (2015) em
carnes moidas comercializadas em Natal, Rio
Grande do Norte. Em estudo realizado por Fritzen
et al. (2006), em carnes moidas comercializadas
no estado do Parana, 69,6% estavam fora do
padréo estabelecido.

Os supermercados mesmo utilizando processos
mecanizados durante as etapas produtivas e
passando por um padrdo de controle considerado
mais exigente do que outros estabelecimentos,
ainda foi possivel contatar um ndmero expressivo
de contaminacdo por Staphylococcus, que mesmo
gue a legislacdo ndo preveja este microrganismo,
ele ainda é considerado um dos agentes
patogénicos mais envolvidos com surtos e casos
esporadicos de intoxicagdes alimentares.

Concluséao

Em 100% das amostras foi constatada a
presencga de Staphylococcus coagulase positiva, e
em trés destas amostras apresentaram contagens
superiores a 10° UFC/g, sendo compativel com o
inicio da producdo da toxina estafilococica. As
altas contagens podem ser justificadas pela
higienizacdo inadequada de equipamentos e
utensilios.

Mesmo que a contagem de S. coagulase
positiva ndo esteja prevista na RDC n°l2 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para
carne bovina moida, é perceptivel que este produto
pode se tornar um importante veiculador de
intoxicagOes alimentares estafilococicas, sendo
necessario um rigido controle higiénico-sanitério
em todas as etapas de seu processamento,
associado a educacdo sanitaria dos manipuladores
e consumidores.
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