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1. INTRODUCAO

O Brasil € o segundo maior produtor mundial de carne bovina e de carne de
frango, ficando atras apenas dos Estados Unidos da América na producdo desses
dois tipos de carne (FERREIRA & FILHO, 2019). A carne é uma comida tipica do
habito alimentar da populacdo brasileira, sendo desejada pela maioria da
populacdo (CARVALHO et al., 2014).

Devido a sua rigueza em proteinas, pH proximo a neutralidade e elevada
atividade de é&gua os alimentos de origem animal sdo produtos altamente
pereciveis, facilitando a rapida deterioracdo do produto e a multiplicacdo de
inmeros micro-organismos patogénicos (FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2019). A
contaminagcdo da carne por micro-organismos pode ocorrer facilmente durante
todas as etapas da cadeia agroindustrial, desde o nascimento do animal, passando
pelo abate, evisceracdo, manipulacdo no processamento, comercializacdo e
preparo para o consumo final de carne in natura, além de problemas relacionados
a estocagem inapropriada (FORSYTHE, 2013; MELLO, 2017).

Contagens total de bactérias em carne séo utilizadas como um indicador de
sua qualidade higiénica (BERSISA et al., 2019). Este estudo teve como objetivo
guantificar micro-organismos aerdbios mesofilos em amostras de carnes bovinas
moidas, comercializadas em acougues do municipio de Pelotas, RS.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas analise microbiologica de mesofilos aerdbios em amostras
de carnes bovinas moidas, comercializadas em acougues do municipio de Pelotas,
Rio Grande do Sul. Considerando que nao ha um registro obrigatério de agcougues
pelo 6rgdo de Vigilancia Sanitaria do Municipio, realizou-se uma pesquisa para
encontrar o namero total de acougues da cidade de Pelotas. No site de busca
Google foram encontrados 155 resultados correspondentes, apos leitura dos
enderecos de cada acougue encontrados na pesquisa, foram excluidos trés
estabelecimentos que se encontravam com aviso de fechado temporariamente,
cinco estabelecimentos com enderecos incompletos e cinco estabelecimentos que
se localizavam em outros municipios, totalizando 142 acougues.

Entre esses, foram selecionados aleatoriamente 36 acougues,
representando 25% dos estabelecimentos do municipio de Pelotas. Em cada coleta
as amostras foram devidamente identificadas e transportadas em caixa isotérmica
com gelo imediatamente apdés a coleta até o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas (UFPel)
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para a quantificacdo de mesofilos aerdbios. As analises microbiologicas foram
realizadas de acordo com a metodologia recomendada pelo Bacteriological
Analytical Manual (FDA, 2001) e os resultados das analises foram avaliados
utilizando o padréo microbioloégico para o grupo de alimentos “carne bovina, suina
e outras” e categoria especifica “carne moida, produtos carneos crus moldados,
temperados ou nao, refrigerados ou congelados” da Instrugdo Normativa n°60, de
23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019).

Para a analise microbiolégica foi pesada 25 g da amostra e adicionada a 225
mL de solucéo salina (NaCl 0,85%), logo apds foram realizadas diluicbes decimais
a partir da diluicdo inicial da amostra e as diluicbes foram submetidas a analise em
agar Padréao para Contagem (PCA) utilizando a técnica de sobrecamada. Apoés a
solidificacdo do agar, as placas de Petri foram invertidas e incubadas
imediatamente por 48 horas a 35°C para posterior quantificacdo das Unidades
Formadoras de Colonias (UFC). As analises foram feitas em duplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para mesofilos aerdbios
em amostras de carne moida. Apenas quatro amostras (11,11%) de carne moida
estavam dentro do padrdo microbiolégico preconizado como aceitavel pela
legislacéo brasileira (10° Unidades Formadoras de Col6nia por grama de alimento)
(BRASIL, 2019), sendo assim, a maioria das amostras coletadas estavam em
desacordo a legislacéo vigente e inadequadas para o consumo.

Tabela 1 - Mesoéfilos aerébios em 36 amostras de carne moida vendidas em
acougues da cidade de Pelotas - RS, Brasil, 2022.

Amostra (n) Mesofilos aerébios
Carne moida (4) 810° UFC/g*
Carne moida (32) >10° UFC/g*

Legenda: n — nimero de amostras; *10° Unidades Formadoras de Colbdnia por
grama de alimento limite méximo estipulado como aceitavel pela Instrucao
Normativa n° 60 (BRASIL, 2019).

O problema de contagens de mesdéfilos aerébios acima do maximo estipulado
pela legislacdo em carne moida parece ndo ser um problema restrito a cidade de
Pelotas-RS, pois, Damer et al. (2016) adquiriram, na forma como eram vendidas
para o consumo, 31 amostras de carne moida bovina in natura comercializadas
em15 acougues e supermercados em uma cidade do Norte do Rio Grande do Sul.
Microrganismos mesafilos e psicrotrofilos aerdbios foram encontrados em 25,8% e
51,61% das amostras, respectivamente, com contagens acima de 10° UFC/g
(DAMER et al., 2016). E em um estudo realizado no municipio de Sinop, Mato
Grasso, analisou-se amostras de carne moida a granel de 20 estabelecimentos
incluindo agougues, mercados e supermercados. Houve crescimento de aerobios
mesofilos em 95% das amostras, com valores que variam de 2,6x102 a 1,9x10°
UFC/g. Cinco estabelecimentos obtiveram contagem superior a 10° UFC/g (ZORZO
et al., 2019).

Estes resultados podem ser explicados pelos fatos que micro-organismos
mesofilos, por definicdo, podem sobreviver sob refrigeracdo (temperatura minima
de 5°C), sabe-se que comumente em acougues aplica-se a carne moida
temperaturas superiores a esta, algumas vezes superiores até a 10 °C, o que
propicia a multiplicacdo destas bactérias, que pode ser acelerada em periodos de
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abuso de temperatura (a faixa de crescimento vai de 5 a 65°C e a temperatura
Otima para multiplicacdo de mesofilos é de 30 a 45°C). A contaminacdo da carne
pode ocorrer durante todas as etapas da cadeia agroindustrial, principalmente
quando ndo h& controle higiénico. Na evisceracdo, as carcacas em temperaturas
acima de 20°C podem ser deterioradas com rapidez por bactérias provenientes do
intestino dos animais, sendo a flora deteriorante dominada por micro-organismos
mesofilos, como Escherichia coli, Aeromonas spp., Proteus spp. e Micrococcus spp
(FORSYTHE, 2013).

Muitas destas bactérias mesofilas aerdbias além de deteriorantes podem ser
patogénicas, representando um risco a saude do consumidor. As Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DHTA) causam diversos sintomas como
anorexia, nauseas e vomitos. As residéncias sdo o local de maior ocorréncia de
surtos de DTHA (BRASIL, 2022). Uma das formas de se evitar doencas
transmitidas por alimentos é realizar um tratamento térmico como o cozimento em
tempos e temperaturas capazes de eliminar 0os microrganismos presentes. Assim,
faz-se necessario informar os consumidores sobre a importancia do cozimento
adequado dos alimentos a temperaturas superiores a zona de perigo microbioldgico
(entre 8 e 63°C) (FORSYTHE, 2013), principalmente considerando os resultados
encontrados neste estudo, onde a maioria das carnes se encontram com contagens
microbiologicas de mesdfilos aerdbios consideradas ndo aceitaveis para o
consumo.

4. CONCLUSOES

Verificou-se que apenas quatro de um total de 36 amostras de carne moida
apresentaram contagens de mesdfilos aerdbios consideradas aceitaveis pela
legislacdo. Por se tratar de um alimento in natura, que necessita de refrigeracéo e
provavelmente ir4 passar por cozimento durante a preparagcdo para 0 consumo, é
imprescindivel alertar o consumidor da importancia do armazenamento sob
refrigeracdo em temperaturas iguais ou inferiores a 5°C e do cozimento adequado
desses alimentos para evitar que ocorram surtos de DTHA que afetem a saude dos
consumidores.
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