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Petrénio Portella, Teresing, 64049-550, PI, Brasil. E-mail: chrismuratori @uol.com.br

The ground meat stands out among the mesat products becauseit iswell accepted by the
consumers, for its convenience and affordability. The grind of the meat may favor the
contamination and the multiplication of a greater quantity of microorganisms, due to the
increased of the contact surface, being the food most exposed to contamination. This study
investigated the hygienic and sanitary conditions in ground mesat sold in Teresina, PI. To
andyze the quality of ground mesat, 30 samples were collected from six shops located in
different geographical areas of Teresinacity, Pl. The method used was of the most probable
number (MPN) for coliforms at 35 and 45°C and the research of Salmonella spp. There
were variations among markets for coliforms enumeration at 35°C. It was checked that al
samples were contaminated with coliforms at 35°C, with values ranging from 1.36 to 3.38
MPN/ ginlog, **». Thesampling places*B” and“F’ had thelowest level of contamination.
Thesix shopsstudied did not differ in coliformsat 45°C. It was observed that 93% of ground
meat samples were contaminated by these bacteria, ranging from 0.30t0 3.08 MPN / gin
log,,**?. In just one settlement was possible to isolate Salmonella spp. from one (20.0%)
sample among five collected in the sampling place“B”, representing adanger to the public
health. The hygienic and sanitary conditionsof ground beef soldin Teresinaarevariable, itis
possibleto isolate coliforms at 35°C and 45°C and Salmonella spp.

KEY WORDS. Hygiene, fecal contamination, meat products.

RESUMO. A carne moida destaca-se entre os produ-
toscarneos, por ser bem aceitapel o consumidor, devido
sua praticidade e por apresentar pregos acessiveis. A
moagem da carne pode favorecer a contaminacéo e a
multiplicagéo deumamaior quantidade demicrorganis-
mos, devido ao aumento dasuperficiede contato, fican-
do o alimento maisexposto acontaminacéo. Estetrabar

Iho verificou as condigBes higiénico-sanitériasem carne
moidacomercializadaem Teresina, Pl. Paraandisar a
gualidade dacarne moida, foram col etadas 30 amostras
provenientesde sl sestabel ecimentoscomerciaislocdi-
zadosem diferentes zonas geogréficasdacidade de Te-
resina, PI. Foi utilizado o método do nimero maisprovéa
vel (NMP) paracoliformesa35° ea45°C e pesquisade
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Salmonella spp. Houve variagOes entre mercados para
enumeracdo decoliformesa35°C. Pode-severificar que
todasasamostrasestavam contaminadas com coliformes
a35°C, comvdoresquevariaramentre 1,36 a3, 38NMP/
gemlog, *9. Oslocaisdecoleta“B” " F’ apresenta-
ram osmenores indices de contaminacdo. Osseisestar
belecimentos estudados ndo diferiram quanto aos
coliformesa45°C. Foi possivel observar que 93 % das
amostras de carne moida apresentaram contaminagéo
destas bactérias, com variacdo entre 0,30 a3,08 NM P/
gemlog, . Em agpenasum estabel ecimento foi possi-
vel isolar Salmonella spp., em uma(20,0%) amostradas
cinco coletadasnoloca decoleta”B”, representandoum
perigo asalde publica. Ascondicdeshigiénico-sanitarias
dacarnemoidacomercializadaem Teresnasdo varia
veis, sendo possivel isolar coliformesa35°Cead5°Ce
Salmonella spp.

PALAVRAS-CHAVE. Higiene, contaminac&o fecal, produtos
carneos.

INTRODUCAO

A carnebovinaéo produto de origem animal mais
consumido no Brasi| sendo considerado essencid nadli-
mentacao por conter substanciasnutritivasedequali-
dade. A exigénciade carne e seusderivadoscom quali-
dade satisfatoriatém aumentado pel a conscientizacdo
dos consumidores da suaimportanciacomo alimento
(Venturini 2009).

Hojeaprocurapor refeicdesrgpidastem feito com
queapopul acéo busgue novasdternativas, podendo- se
incluir nesse contexto, acarnemoida, que pode ser utili-
zadadeformargpidaevariada, congtituindo-sedeuma
importanteformade comerciaizaco decarnenovargo,
de custo baixo, sendo acessivel a populacéo de baixo
poder aguisitivo eéumaexcel entefonte de proteinade
boaqualidade (Silvaet d. 2004). Suascaracterigticasin-
trinsecas constituem excel ente meio parao desenvolvi-
mento demicrorganismos, devido asuael evadaativida:
dedeagua, pH préximo aneutrdidade, riquezade com-
postos nutrientese minerais, além defatoresde cresci-
mento. Portanto, amai oriadas contaminagbesmicrobianas
pode proliferar rapidamente seas condigdesforem favo-
raveis(Loguercioet al. 2002, Diaset a. 2008).

A moagem dacarne podefavorecer acontaminacéoe
amultiplicacéo deumamaior quantidadedemicrorganis-
mos, devido ao aumento dasuperficiede contato, fican-
do o dimento maisexposto acontaminacdo (Almeidaet
a. 2002); demdo que, o maguinario edemaisutensilios
usados muitasvezesnao s2o devidamente higienizadoso
que pode possi bilitar novas contaminagdes (Sousaet al.
2000). Osmanipul adoresrepresentamumdosprincipals

veiculosde contaminacdo dacarne, umavez quesuapar-
ticipac@o chega a atingir até 26% dos surtos de
toxinfeccéo alimentar (Andrade & Brabes2003).
Asbactériaspotencid mente patogénicasmai sfrequen-
tes nacarne bovinamoidasdo: Escherichia coli, Clos-
tridium sp., Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
Shigella sp., Yersinia enterocolitica e Bacillus cereus
(Jay 2005). Deste modo, conhecé-losédeterminantepara
apreservacdo do aimento, eacontaminacdo microbiana
deve ser amaishaixapossivel (Fontoura2010).
Ogrupodecoliformesé.utilizado paraindicar ascon-
digBeshigiénico-sanitariasdosaimentos, sendo formado
por bactériasmesifilas pertencentesafamiliaEnterobac-
teriaceae capazes defermentar alactose com producéo
deé&cido e gés. Podem estar presentes em variosambi-
entes, como vegetais e solo. Contagens elevadas de
coliformesindicam fahashigiénicasdurante o processa
mento, havendo ainda a possibilidade da presencade
microrgani Smos patogéni cos de origem fecal eaocor-
rénciade enteropatdgenos (Franco & Landgraf 2008).
Salmonella spp. € 0 agente etiol 6gico que mais cau-
sainfeccOes entéricas nos animas produzidos paraco-
mercializacdo, 0 que acarretacustos paraasindustrias
alimenticias, causando riscospara asatide do consumi-
dor (Tirolli & Costa2006). A presencadeste microrga-
nismo nacarne pode favorecer acontaminacdo cruzada
paraoutrosaimentos (Almeidaet a. 2002). Deacordo
com dadosdo CDC (Centers for Disease Control and
Prevention), aproximadamente 35 mil casosdeinfec-
¢ao por Salmonella spp. foram relatadosem 1998 nos
Estados Unidos (CDC 2005). No ano de 2007 vérios
surtosde salmonel oseforam notificadosno mesmo pais,
ondeforamisolados 272 sorotipos de pessoasinfecta
dasem 35 estados, porém nenhumamortefoi relatada
(CDC 2007). Estudosredizadosem diversospaisestém
reportado o envolvimento de bactérias do género Sal-
monella spp. em surtosde enfermidade de origem ali-
mentar em humanos(D* Aoust et al. 2001).
Verifica-sequehanecess dadedavigilanciasanitéaria
constante sobreacomercializagdo dacarnemoida, pea
possi bilidade de contaminagdo por microrganismos,
destemodo, estetrabal ho teve por objetivo, verificar as
condic¢Bes higiénico-sanitarias na carne moida
comercidizadaem Teresing, Pl.

MATERIAL E METODOS

Paraandisar aqualidade dacarnemoida, foram sor-
teados seisestabe ecimentoscomerciais(“A”,“B”,“C”,
“D",“E” "“F") locdizadosem diferentes zonas geografi-
casdacidadedeTeresina, Pl. Em cadaestabel ecimento,
foram coletadas cinco amostras de carne moida, totali-
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zando 30 amostras de 100g, que foram transportadas
em caixasisotérmicascomgeloreciclave paraandiseno
L aboratorio de Controle Microbiol 6gico deAlimentos
pertencente ao NUcleo de Estudos Pesquisae Processa
mento deAlimentos, do Centro de CiénciasAgrariasda
Universidade Federa do Piaui, paraaenumeracéo de
coliformesa35° ea45°C e pesquisade Salmonella spp.

Enumeragéo de coliformes a 35°C e a 45°C

Decadaamostrade carne, foram pesados asseptica
mente 25 gramas, diluidasem 225 mL dedguapeptonada
0,1%, paraadiluicdo 10, apartir daqual seobtiveram
asdemaisdiluicbesdecimaisaté 103, Paraaverificacéo
decoliformesfoi utilizadaatécnicadostubosmiltiplos,
comdiluigBesseriadas. Utilizou-se, paraoteste presuntivo,
ocddolauril sulfatotriptose (LST), incubado a35°C (24
a48 horas). Apbsaleitura, ostubos positivosque apre-
sentaram turvacao eformacéo degasforam transferidos
comacadeplatinaparao cado lactosado verde brilhan-
te, bile2% (VB) ecado Escherichia coli (EC), incuba-
dos, respectivamente, a 35°C (24 a48 horas) ea45°C
em banho-maria (24 a48 horas). Os resultados foram
expressos em nimero maisprovave de coliformespor
grama(NMP/g) a35°C ea45°C cominterpretacdo pela
combinacéo dos nimeros encontrados na tabela de
Hoskins(Silvaet a. 2008).

Pesquisa de Salmonella spp.

Primeiramente, foi feito o pré-enriqueci mento utilizan-
do 25g da amostra dissolvida em 225 mL de &gua
peptonadaa0,1% (AP), com posterior incubacdo a35°C
por 24 horas. Em seguida, foi feito enriquecimento sal eti-
Vo, transferindo-se 1,0 mL de AP paraum tubo contento
10 mL decado sdenitocistina(SC) e0,1 mL paraum
tubo contendo 10 mL de caldo Rapaport (CR); ostubos
foramincubadosa35°C por 24 horas. Decorrido o peri-
odo, o contetido dostuboscom CR e CS, foram seme-
adosem placas contendo &gar Hektoen-enteric (HE) e
agar Salmonella-Shigella (SS), queforam incubadasa
35°C por 24 horasparavisualizacdo de col bnias.

Apbs o plagueamento, foram consideradas como
Salmonella spp. as col6niaslactose negativas que pro-
duziram gassulfidrico. Em seguida, destas col dniaspro-
cedeu-seatriagem saletivaemtuboscontendo agar TSI,
agar LIA eé&gar citrato. Osisolados que apresentavam
reacOes tipicas de Salmonella spp., foram semeados
em agar Rambach e as que apresentavam coloracéo
rosapink caracteristicaforam confirmados em testes
sorol 6gicoscom osantigenos“O” e“H”. Ascepasca
racterizadas como Salmonella spp. foram encaminha-
das parao Laboratorio de Enterobactérias daFunda-

¢ao Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro, paraconfirmacdo e
identificagao do sorotipo.

Analise estatistica

Osresultados numéricos foram transformados em
logaritmos dabase 10 (log, **V), correlacionadosere-
alizadaaanalisedevariancia, seguidadeteste paraa
comparacéo demédia, SNK, comggnificancia(p<0,05).

RESULTADOS

A quantidade de coliformesa35°C nasamostrasde
carne moidavariou (p<0,05) nos seislocaisde coleta
pesquisados. Pode-se verificar quetodas asamostras
estavam contaminadas com estas bactérias, com val o-
resquevariaramentre 1,36 a3,38NMP/gemlog, *.
Quanto acoliformesa45°C, foi possivel observar que
93% das amostras de carne moida apresentaram con-
taminagdo destas bactérias, com variagdo entre 0,30 a
3,08NMP/gemlog, V.

Quanto apesquisade Salmonella spp., dosseises
tabel eci mentos pesqui sados apenas um apresentou essa
bactéria, em uma(20,0%) amostradas cinco coletadas
nolocal decoleta“B”.

DISCUSSAO

No quediz respeito acoliformesa35°C, oslocais
decoleta“B” e“F" apresentaram osmenoresindices
de contaminacdo (Tabelal). Apesar de ndo haver um
padréo microbiol 6gico estabel ecido paraeste parame-
tro(BRASIL 2001), aandisedestegrupo estarelacio-
nadaahigieneduranteamanipulacéo (Slvaet d. 2008).
Portanto, quanto maiores osvalores, piores seriam as
condicdes higiénicasem que o produto foi elaborado.
Assm, asenumeraciesde coliformesa35°C nasamos-
trasde carnemoidaforam rel ativamente baixos, porém,
por ndo haver um padréo para comparacdo, néo foi
possivel estabelecer se as condicdes higiénicas sao
satisfatorias. Ossai's estabel ecimentoscomerciaisestu-
dadosndo diferiram quanto aos coliformesa45°C.

Tabela 1. Numero provavel de coliformes em carne moida
comercializada em Teresina, PI.

Local Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C

de coleta (NMP/g) (NMP/g)
“A 3,382+ 0,01 3,082+ 3,08
“B” 2,550 + 2,66 2,312+ 2,20
“c 3,382 + 0,01 2,922+ 2,98
“D” 3,032 2,92 2,86°+ 3,02
“E” 3,232 + 3,00 1,522+ 1,82
“p 2,24 + 2,24 1,75+ 2,01

ab=|etras iguais na mesma coluna indicam resultados significativos
(p<0,05). NMP = nimero mais provavel em log°x+D,
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A legidacdo brasleravigente ndo gpresentaparame-
tros paraaenumeracdo de coliformes a45°C em carne
moida, porém Diaset d. (2008) utilizaram, como referén-
ciaosvaoresdeterminados paracarnebovinafracionada
(BRASIL 2001), cujolimitemaximo €5,0x 13 NMP/g.
Dessemodo, dasamostrasdecarnemoidaandisades, trés
(13,3%) estavamimprépriasparao consumo. Jay (2005)
condg deracomo medidadesegurancadimentar osvaores
decoliformesentre0,00a2,00NMP/gemlog, **Y; neste
sentido, 15 amostras (50%) de carne moida analisadas
gpresentaram va oressuperiores. Usando este parametro,
pode-sesugerir que metade dasamostras apresentou con-
di¢Beshigiénico-sanitériasinsatisfatorias.

Oliveiraet d. (2008), avdiaram ascondigdeshigié-
ni co-sanitarias de carne bovinaem supermercados de
Jodo Pessoa, PA e observaram resultados superiores,
em coliformes a45°C, aos encontrados neste experi-
mento, demonstrando queacarnemoidacomercidizada
em Teresina, apesar de estar maisexpostaacontamina
¢ao devido amoagem, apresentou mel hores condi ¢oes
higiénico-sanitariasqueadacarne bovina

Oscoliformesnacarnemoidadosestabel ecimentosco-
merciasde Teresnapodem etar relacionadosavariosfa
torescomo: abate, processamento i nadequiado, exposicao
prolongadadacareatemperaturaambiente, recontamineczo
apGs 0 processamento proveni ente de equi pamentossujos
efdtadehigienedoambienteedosmanipuladoresdacarne
conformesugeremLoguercioetd. (2002).

Quanto a Salmonella spp., sua presenca em uma
dasamostras de um estabel ecimento é consideradaina
ceitéavel deacordocomaRDCn°12 daANVISA (Agén-
ciaNacional deVigilancia Sanitéria), umavez queo
padrdo microbiol 6gico adotado no Brasil paracarne
moida estabel ece ausénciade Salmonella spp. em 25
gramasdaamostra(BRASIL 2001).

Osresultados obtidos no Brasil, quanto apresenca
de Salmonella spp. em carnes e derivados, sdo bas-
tantevariados. Ferreiraet a. (2006) avaliaram cento
e cinqlientaamostras de carne bovinamoidaem agou-
gues da cidade do Rio de Janeiro, RJ e municipios
adjacentes e isolaram Salmonella spp. em 52% das
amostras.

Diaset d. (2008), revelaram quedentreas 24 amos-
tras de carne moidaanalisadas, apenasumaapresentou
presencade Salmonella spp., resultados semel hantes
aos encontrados nesse experimento.

Verifica-se umanecess dade de adog¢éo de medidas
educativasvoltadas aos manipuladoresdedimento, bem
como aimplantacdo de boas préticasde higiene noses-
tabel ecimentos como formade reduzir ou controlar os
riscos de contaminacdo dosaimentoscomerciaizados.

CONCLUSOES
As condigdes higiénico-sanitarias da carne moida
comercidizadaem Teresnasovaridvel's, sendo possivel
isolar coliformesa35°C ea45°C e Salmonella spp.
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