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Resumo

Considerando a significancia socioecondémica do consumo de carne bovina moida e a saude do
consumidor, foi realizado um estudo sobre a qualidade da carne bovina moida comercializada no
municipio de Paraiso do Tocantins — TO. Durante 12 (doze) semanas (marco a maio de 2022),
foram coletadas amostras semanais de carne bovina moida em 05 (cinco) estabelecimentos
comerciais localizados na regido central e 05 (cinco) na regido periférica da cidade. As analises de
lipidios, potencial hidrogenidénico e proteinas seguiram os procedimentos metodoldgicos dos
Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz. A cor foi
determinada utilizando um calorimetro através do sistema CIELAB (L*a*b*). As andlises de
coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus seguiram os Métodos
Analiticos Oficiais para Analises Microbiol6gicas para Controle de Produtos de Origem Animal. A fim
de verificar se houve diferenca significativa entre os resultados aplicou-se a Analise de variancia e o
teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia. Todas as analises estatisticas foram realizadas com
o programa SISVAR versédo 5.6. As analises microbioldgicas indicaram presenca Salmonella spp. e
as andlises fisico quimicas apresentaram conformidade com as legislagbes consultadas. A presenca
de Salmonella indica precariedade nas condi¢cdes higiénico-sanitarias de armazenamento,
processamento e ou manipulacdo da carne moida. O contagio por Salmonella esta diretamente
associado ao consumo de produtos de origem animal, sendo que a carne moida possui ampla area
de contato, facilitando a contaminacdo quando manuseada de forma inadequada e ou em condi¢cfes
precarias de higiene, tornando-se um risco potencial para a sadde dos consumidores. Recomenda-
se maior atengdo dos orgaos de fiscalizagdo, a fim de exigir melhorias de higiene dos
manipuladores, ambiente e forma de armazenamento das carnes e realizacdo de uma educacgéo
sanitaria alertando e orientando sobre os riscos & saude sobre o consumo de carnes nao
inspecionadas.
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Abstract

Considering the socioeconomic significance of the consumption of ground beef and consumer
health, a study was carried out on the quality of ground beef marketed in the municipality of Paraiso
do Tocantins - TO. During 12 (twelve) weeks (March to May 2022), weekly samples of ground beef
were collected in 05 (five) commercial establishments located in the central region and 05 (five) in
the peripheral region of the city. The analyzes of lipids, hydrogenion potential and proteins followed
the methodological procedures of the Chemical and Physical Methods for Food Analysis of the
Instituto Adolfo Lutz. The color was determined using a colorimeter through the CIELAB system
(L*a*b*). The analysis of total and thermotolerant coliforms, Salmonella spp. and Staphylococcus
aureus followed the Official Analytical Methods for Microbiological Analysis for Control of Products
of Animal Origin. In order to verify if there was a significant difference between the results, the
analysis of variance and the Tukey test were applied at a 5% significance level. All statistical
analyzes were performed using the SISVAR version 5.6 program. Microbiological analyzes
indicated the presence of Salmonella spp. and the physicochemical analyzes showed compliance
with the legislation consulted. The presence of Salmonella indicates precariousness in the hygienic-
sanitary conditions of storage, processing and/or handling of ground beef. Contagion by Salmonella
is directly associated with the consumption of products of animal origin, and ground meat has a
large contact area, facilitating contamination when handled improperly and/or in poor hygiene
conditions, becoming a potential risk for the consumers' health. It is recommended that inspection
agencies pay more attention, in order to demand improvements in the hygiene of handlers, the
environment and the way in which meat is stored, and the carrying out of health education alerting
and providing guidance on the health risks of consuming meat that has not been inspected.

Keywords: Public health; Food safety; Physical chemical analysis; Microbiology.

1. Introducéo

A carne bovina brasileira € comercializada e consumida em mais de 150
paises (ABIEC, 2021). Essa competitividade é resultado de investimentos
tecnolégicos que aumentaram a produtividade e intensificaram a qualidade,
tornando o Brasil um dos maiores produtores de carne bovina do mundo (Castania
et al. 2021). A expansdo na producdo de carne bovina abrange condicbes
exclusivas de criacdo, recria e engorda, porém, ha um conflito entre demanda e
oferta que atua consideravelmente, pois o aumento da demanda impacta na
reducdo do preco do gado, permitindo a comercializacdo de carne a um precgo
acessivel a populacdo. A producdo extensiva de carne bovina exigiu a
intensificacdo, consolidacdo e adequacdo dos programas de qualidade higiénico-
sanitaria a melhoria do manejo do rebanho, reducdo do contagio rural e
estabelecimento de programas de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (HACCP) para garantir a qualidade e seguranca do
produto final (Lima et al., 2021; Silva; Almeida, 2021). A carne bovina pode ser
contaminada e levar a microrganismos deteriorantes e patogénicos, originarios de
diversas fontes, exigindo um controle amplo e rigoroso em sua producdo e

processamento (Castania et al. 2021; Cipriano et al., 2021; Lima et al., 2021).
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Embora sejam utilizados programas de qualidade para assegurar e prevenir

a garantia da qualidade e sanidade da carne, existe 0 consumo de carne bovina
ndo fiscalizada proveniente do abate em estabelecimentos clandestinos, o que é
um transtorno causado pela falta de fiscalizacdo sanitaria e sonegacdo de
impostos, Federal Lei n® 4.729/1965, relativa aos impostos e taxas que devem ser
pagos pelo estabelecimento (Lima et al., 2021; Silva; Almeida, 2021). A producao e
comercializacdo de carne néo fiscalizada ou clandestina é realizada por produtores
ou pecuaristas que nado investiram em sanidade e qualidade pelo abate em
matadouros clandestinos (Silva; Almeida, 2021). Essa ilegalidade impacta
negativamente a saude do consumidor que passara a consumir carne de ma
qualidade, sem qualquer inspecao sanitaria e de seguranca, oferecendo risco de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (Braga et al.,, 2021; Castania et al.,
2021; Ciprinano et al., 2021; Lima et al., 2021; Silva; Almeida, 2021).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sao causadas por
microrganismos patogénicos deteriorantes nos alimentos devido a contaminagao
cruzada no momento do preparo, processamento sem higiene adequada e
manipuladores doentes (Braga et al., 2021; Ciprinano et al., 2021). E de extrema
importancia manter e limpar as instalacées e equipamentos, bem como conhecer e
preparar os manipuladores para prevenir a contaminacao dos alimentos (BRAGA et
al., 2021; Ciprinanano et al., 2021; Rezende et al., 2021). Segundo Ciriano et al.
(2021), Damaceno Neto et al. (2021) e Farias et al. (2021) A contaminagdo dos
alimentos pode ser estabilizada ou minimizada por meio da implantacdo de Boas
Praticas de Higiene, reduzindo a multiplicacdo de microrganismos em todas as
etapas da cadeia produtiva. Segundo os autores, durante a manipulacdo, a
contaminacao nos alimentos pode ocorrer devido a condi¢cdes precarias de higiene
dos manipuladores, equipamentos, utensilios, ambiente, condi¢cdes inadequadas de
matérias-primas e ingredientes, ou ainda praticas incorretas de transporte,
recepcao ou armazenamento dos produtos. finalizado.

A carne moida € o produto carneo obtido da moagem da massa muscular
de carcacas bovinas, seguida de resfriamento ou congelamento imediato (Brasil,
2003). Ciriano et al. (2021) afirma que a carne moida € um alimento popular aceito
e consumido pela maioria da populacdo brasileira devido ao uso de carnes menos
nobres, baixo custo e praticidade de preparo. Segundo Farias et al. (2021) e Lima

et al. (2021), fornece proteinas, acidos graxos, sais minerais e vitaminas para a
3
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alimentacdo e dieta da populacdo, mas devido a sua alta atividade hidrica, alto

valor nutricional, manipulacdo e exposicdo inadequada pode favorecer o
desenvolvimento e multiplicacdo de microrganismos patogénicos. Durante o
processo de moagem, as fibras musculares da carne sao quebradas, possibilitando
a expansdo da superficie de contato, permitindo reacbes de oxidacdo e
contaminacao por microorganismos. Na cadeia produtiva da carne, 0 agcougue € o
elo entre 0 armazenamento, 0 manuseio e 0 processamento com o consumidor,
exigindo a implementacdo de medidas rigorosas de prevencédo e controle para
minimizar a contaminacdo e evitar problemas de saude publica ao evitar DTAs em
estabelecimentos que comercializam carne moida (Ciriano et al., 2021; FARIAS et
al., 2021; Lima et al., 2021).

Considerando a importancia socioeconémica do consumo da carne moida,
sua importancia para a alimentacéo e saude do consumidor, o presente estudo tem
como objetivo analisar a qualidade da carne moida de segunda linha
comercializada em estabelecimentos localizados nas regifes central e periférica do

municipio de Paraiso do Tocantins, Brasil.

2. Metodologia

Esta pesquisa é baseada em um estudo laboratorial e experimental
utilizando um método quantitativo para obtencédo de dados (Pereira et. al., 2018).

O municipio de Paraiso do Tocantins possui uma populacdo de 52.521
habitantes, distribuidos em uma area territorial de 1.292,267 km2? com Latitude: 10°
10' 20" Sul, Longitude: 48° 52' 52" (IBGE, 2022).

Durante os meses de junho a novembro de 2021, foram coletadas 12
(doze) amostras quinzenais de carne moida em cinco (05) estabelecimentos
localizados na regido central (C1, C2, C3, C4 e C5) e cinco (05) na regido periférica
(P1, P2, P3, P4 e P5) totalizando 120 amostras. As amostras foram acondicionadas
em recipientes plasticos de polietileno esterilizados e transportadas em caixas
térmicas refrigeradas para realizacdo das analises fisicas, quimicas e
microbiolégicas nos Laboratorios de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins - Campus
Paraiso do Tocantins. As etapas do procedimento metodologico estéo representadas

no fluxograma da figura 1.
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Figura 1. Fluxograma das etapas da amostragem.

Fonte. Autores, 2022

As analises fisico-quimicas de lipidios, potencial ibnico de hidrogénio e
proteinas foram realizadas em triplicata e seguiram o0s procedimentos
metodolégicos do Laboratorio de Métodos Fisicos e Quimicos para Analise de
Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL). Os lipidios foram quantificados por
extracdo direta em Soxhlet (IAL, 2008). O potencial hidrogenidnico (pH) foi
determinado pelo método potenciométrico, conforme metodologia descrita por IAL
(2008). A determinacéo de proteina foi realizada pela técnica de Kjeldahl usando

um fator de 6,25 para conversao de proteina por determinacdo de nitrogénio total

Estabelecimentos comercializadores

. . Coleta das amostras Acondicionamento em sacos plésticos
de carne bovina moida

==
Envio para anélises H Transporte em caixa térmica
Laboratorio de Microbiologia Laboratorio de Frutas e Hortalicas || | aporatério de Bromatologia

Analise de coliformes totais termotolerantes, Anadlise de cor

Anélises de acidez, cinzas,
Salmonella e Staphylococcus aureus

pH

(IAL, 2008). Os resultados das analises fisico-quimicas supracitadas foram
confrontados com as InstrucBes Normativas n°® 20 de 31 de julho de 2000 (Brasil,
2000), Instrugdo Normativa n° 83 de 21 de novembro de 2003 (Brasil, 2003) e
Portaria n° 01 de 7 de outubro 1981 (Brasil, 1981)

A cor foi realizada usando um colorimetro portatil calibrado para padrdes de
branco e iluminante. A analise em triplicata foi realizada na superficie das carnes
moidas, utilizando o sistema CIELAB (L*; a*; b*). Os resultados foram expressos de
acordo com as coordenadas que incluem as variaveis: L* = brilho (0 = preto e 100 =
branco), a* = (-80 a zero = verde, de zero a +100 = vermelho) e b* = (-100 a zero =
azul, de zero a +70 = amarelo) (Gomide; Ramos; Fontes, 2013).

A determinacéo dos coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp. e
Staphylococcus aureus foram realizados em triplicata e seguiram os procedimentos
metodolégicos estabelecidos nos Métodos Analiticos Oficiais para Analises
Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua estabelecidos
pela Instrugdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2003).
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Para verificar se houve diferenca significativa entre os resultados, foi

aplicada a analise de variancia (ANOVA) e entre as médias das variaveis de
resposta, o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Todas as andlises
estatisticas foram realizadas por meio do programa SISVAR verséo 5.6 (Ferreira,
2019).

4. Resultados e Discusséo
Os valores médios obtidos para as analises fisico-quimicas de lipidios,
potencial hidrogenidnico (pH) e proteinas na carne moida de carne moida estao

descritos na tabela 1.

Tabela 1. Médias dos resultados da analise fisico-quimica da carne moida.

Sample Lipidios (%) pH Proteina (%)

Ci1 13.23~A+ 0.46 5.914 + 0.07 15.57A+2.36

C2 13.27A+0.47 5.93A+0.06 15.81A4+1.87

C3 12.77A+0.42 5.92A+0.05 16.57A+2.05

C4 13.18A4+0.42 5.964 + 0.06 15.084 + 1.90

C5 12.94A+0.38 5.97A+0.06 15.77A+2.20

P1 13.13A4+0.37 5.894 + 0.05 14.81~+1.81

P2 13.064+0.62 5.984 + 0.06 15.75A+2.39

P3 13.13A4+0.58 5.94A + 0.07 15.87A+1.79

P4 13.17A+0.52 5.95A+ 0.06 15.87A+2.04

P5 13.00A~ + 0.52 5.90~ + 0.06 16.494+1.81

IN* N°. 83 de 2003 N R T —
Portaria N°. 01 de1981 ------------m--- 58a6,2 @ e
IN*N°, 20 de 2000 smememmmememeeen e Minimo 15%

IN* = Instrugdo normativa

A legislacéo vigente através da Instrucdo Normativa n° 20 de 2000 determina que o
teor de proteina da carne deve ser de no minimo 15%. Todas as amostras
avaliadas estavam em conformidade com a Instrugcdo Normativa n® 20, ao contrario
de Costa et al. (2020) que, realizando estudo da qualidade microbiolégica e fisico-
guimica da carne moida comercializada informalmente em feiras livres da cidade
de Murici, Alagoas, encontrou 50% das amostras em conformidade com a
legislacdo. Convergindo com os resultados encontrados nesta pesquisa, estudo
realizado por Barbosa et al. (2019) sobre a qualidade da carne moida
comercializada em supermercados do Centro-Sul da Bahia apresentou 100% das
amostras em conformidade com a legislacéo

S&o descritos os valores médios obtidos para a analise de cor (L*, a*, b*)

da carne moida de segunda linha comercializada em estabelecimentos localizados
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nas regides central e periférica do municipio de Paraiso do Tocantins, localizado as

margens da BR 153 no Estado do Tocantins (tabelas 2).

Tabela 2. Resultados médios de cor em amostras de carne moida

Cor
Amostra L a b*
Ci1 44,3078 +4.02 11.06A + 2.35 10.61 4B + 3.65
C2 44 44 A8 + 4,05 11.83A+1.98 10.63 7B+ 2.96
C3 43.66B + 4.28 11.31A+1.61 13.298 +2.19
C4 48.707B + 2,81 11.96A +1.93 9.91048 + 3.81
C5 42.888B +4,04 11.53A+2.74 11.777B + 4.15
P1 45.46 A8 + 5 25 11.39A+2.21 12.52AB +2.79
P2 42.23~ +3,24 12.32A+1.85 11.554B + 3.37
P3 46.757B + 5,16 10.91A + 1.67 10.42 4B + 3.65
P4 45.837B + 584 11,094 +2.22 9.4704B + 2.62
P5 449678 + 4,14 11.684 + 2.05 8.500A +2.42

Fonte: autores, 2022

Médias com letras iguais na coluna significam que n&do h& diferenga significativa
entre elas pelo teste de Tukey (p > 0,05). Conforme a tabela 2, a coordenada L*
apresentou diferenca significativa para C5 e P2 e a coordenada c* apresentou
diferenca significativa para C3 e P5, tais diferencas podem estar associadas ao
pigmento mioglobina que influencia na cor da carne. A concentragéo de mioglobina
no musculo esta diretamente associada a fatores como idade, raca, sexo, nutricao,
posicdo do musculo na anatomia e estresse do animal e indiretamente com
armazenamento e processamento (Pinho, 2009)

O parametro de luminosidade (L*) informa a quantidade de luz refletida na
carne moida, revelando a frequéncia ou auséncia de &reas brancas (Gomide;
Ramos; Fontes, 2013). Comparando-se as médias entre os tratamentos para L*,
observou-se que C5 e P2 apresentaram, respectivamente, indices médios de
luminosidade de 43,66 e 42,23, tais valores podem ser justificados pela auséncia
de manchas brancas ou com a diminui¢cdo do percentual de lipidios no solo carne
bovina. O parametro b* mede a variacdo entre azul e amarelo, segundo Priolo,
Micol e Agabriel. (2001) este parametro esta relacionado com a composi¢cdo de
carotenoides

Os resultados encontrados no presente estudo para andlise da cor da

carne moida divergem dos resultados encontrados por Gracia (2011), que,
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avaliando os parametros indicativos da qualidade da carne moida utilizada em um

restaurante comunitario da cidade de Curitiba - PR, encontrou valores para as
coordenadas L* = 52,09 £ 0,82; a* = 14,54 + 0,39 e b* = 16,45. Segundo Muchenje
et al. (2009) os valores encontrados para as coordenadas L*, a* e b* variam de
33,2 a 41,0 para L*, 11,1 a 23,6 para a* e 6,1 a 11,3 para b* em carne bovina. Os
resultados encontrados neste estudo apresentam valores dentro da faixa
estabelecida por Muchenje et al. (2009) para analise de cores.

A Instrucdo Normativa (IN) n® 60, de 23 de dezembro de 2019 do
Ministério da Saude estabelece como padrdo microbiolégico para carne moida a
auséncia de Salmonella spp em 25g da amostra e 102 (MPN/g) para Escherichia
coli, principal espécie do grupo dos coliformes termotolerantes (Brasil, 2019).
Embora nenhum parametro esteja estabelecido na legislacdo supracitada, bactérias
coliformes totais (TC), bactérias termotolerantes (CTT) e Staphylococcus aureus
foram avaliadas quanto a ocorréncia desses microrganismos devido a informacdes
sobre indicagcbes de condi¢cdes higiénico-sanitarias para o0 preparo e
armazenamento de carnes (Costa et al., 2020). Nao houve diferenca significativa
(p>0,05) entre os resultados microbioldégicos e as regides de comercializacao
pesquisadas. A Tabela 3, apresenta os resultados obtidos nas analises microbiolégicas

da carne moida.

Tabela 3. Resultados das andlises microbiolégicas da carne moida.

Amostra Parametros microbiol6gico
Staphylococcus CT CTT Salmonella
aureus (UFC/q) (NMP/q) (NMP/qg) (UFClg)
Cc1 Auséncia 1.2x102A + 44.27 6.7x10%2A + 29.90 Auséncia
C2 Auséncia 1.2x10%2A + Auséncia
64.06 6.3x10%2A + 27.26

3 Auséncia 1.6x10%A + 73.95 6.8 x102A + 25.86 Presenca

C4 Auséncia 1.5x102A + 64.82 6.5 x102A + 21.63 Presenca

C5 Auséncia 1.3x10%A + 69.01 7.6 x102A +£17.18 Auséncia

P1 Auséncia 1.3x102A + 62.72 6.1 x102A + 29.50 Auséncia

P2 Auséncia 1.5x102A 4+ 62.74 5.4 x102A + 16.45 Presenca

P3 Auséncia 1.4x102A + 67.07 5.2 x10%2A +16.44 Presenca

P4 Auséncia 1.6x102A + 55.44 7.3 x102A+ 25.25 Presenca

P5 Auséncia 1.6x102A + 58.85 6.7x10%2A + 27.78 Presenca

IN n° 60 de 2019  ---—-----—--- Auséncia

Médias com letras iguais na coluna significam que ndo h& diferenca significativa
entre elas pelo teste de Tukey (p > 0,05). Conforme a tabela 1, 60% dos

estabelecimentos que vendiam carne moida (40% na regido central e 80% na
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regido periférica) apresentaram, pelo menos um, resultado positivo para

Salmonella. Esse percentual é proximo ao encontrado por Lima et al. (2021), que
avaliaram a carne bovina moida comercializada em agougues, supermercados e
feiras livres de uma cidade do interior da Paraiba, encontraram Salmonella em
66,6% das amostras de carne moida analisadas. Zorzo et al. (2019), avaliando a
gualidade higiénico-sanitaria de carne moida mantida em refrigeracéo,
comercializada em acgougues, feiras livres e supermercados do municipio de Sinop
MT, observaram que 55,5% das amostras analisadas apresentavam Salmonella.
Ribeiro et al. (2020), verificando a qualidade higiénico-sanitaria de carne moida in
natura comercializada em supermercados da cidade de Uberlandia, MG, confirmou
a presenca de Salmonella em 43,3% (13/30) das amostras analisadas, o0 que esta
em desacordo com a atual legislacéo (Brasil, 2019). Souza et al. (2020), analisando
as caracteristicas microbiolégicas da carne moida comercializada em 3 (trés)
bairros da cidade de Macapa - AP, ndo detectou a presenca de Salmonella na
carne moida comercializada nos seis estabelecimentos pesquisados. Silva-Juanior
et al. (2018), realizando analises microbiolégicas de carne moida comercializada
em supermercados de Macapa, AP, também ndo encontraram Salmonella na carne
moida analisada.

A presenca de Salmonella nesses estabelecimentos indica que havia
precariedade nas condi¢des higiénico-sanitarias de armazenamento, processamento
e ou manipulagdo da carne moida. Segundo Ribeiro et al., (2020), o contagio por
Salmonella esta diretamente associado ao consumo de produtos de origem animal,
sendo que a carne moida possui ampla area de contato, facilitando a contaminacgéo
guando manuseada de forma inadequada e ou em condi¢des precérias de higiene,
tornando-se um risco potencial para a saude dos consumidores. Segundo Zorzo et
al. (2019), praticas higiénico-sanitarias adequadas na recepc¢do, armazenamento,
processamento e manipulacdo da carne moida sdo essenciais para prevenir
microrganismos patogénicos e deteriorantes. O Sistema de Informacédo de Agravos
de Notificacdo (Sinan Rede) disponivel no site do Ministério da Saude, em 2019,
foram 771 surtos de doencgas transmitidas por alimentos por DTAS, infectando
17.388 individuos, causando 9.586 internacdes e 10 Obitos. Dessas notificacoes,
15,8% envolveram alimentos de restaurantes e 11,2% foram causadas por

Salmonella (Amaral et al., 2021).
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Segundo Nogueira et al. (2019) apesar de o limite de Staphylococcus

aureus ndo estar estabelecido na legislacdo brasileira em carne bovina, vale
ressaltar que a toxina estafilocécica produzida pelo microrganismo € capaz de
produzir sinais clinicos em doses abaixo de 1 mg, nivel de toxina alcangcado quando
a concentracdo de células excede 10° CFU/qg.

A analise de Stapylococcus aureus mostrou resultados negativos para
todas as amostras. Lima et al. (2021) avaliando carne moida na Paraiba também
encontrou resultados negativos para analises de Stapylococcus aureus.
Diferentemente do presente estudo, Rocha et al. (2020) identificando Staphylococcus
aureus em carne moida comercializada em municipios do Vale do Guaribas PI,
encontrou 64% (32/50) das amostras analisadas com a presenca desses
microrganismos. Ja Silva et al. (2020) em seus estudos com carne moida
comercializada em acougues nos mercados de Itapetinga-BA, encontraram 100%
das amostras com a presenca deste microrganismo. Silva Junior et al. (2018)
realizando analises microbiolégicas em carne moida comercializada em
supermercados de Macapa AP também encontraram 100% das amostras
analisadas com a presenca de Stapylococcus aureus. Monteiro e outros. (2018)
encontraram a presenca de Stapylococcus aureus em 87% de suas amostras de
carne moida vendida em supermercados do Distrito Federal.

Costa e Fernandes (2018) obtiveram 83,3% de contaminagao de amostras
de carne moida por Stapylococcus aureus. Os autores justificam o alto indice desse
microrganismo que alimentos com grande quantidade de proteinas e alta atividade
de agua favorecem o desenvolvimento e proliferacdo de microrganismos
patogénicos, além dos habitos incorretos dos manipuladores como usar luvas,
manusear diferentes cortes de carne sem as maos assepsia e comercializacdo da
carne moida apdés certo tempo de processamento e sem embalagem. Nogueira et
al. (2019), realizando pesquisa microbiolégica em carne moida, obtiveram
resultados positivos para contaminacao por Stapylococcus aureus devido a falta de
higiene dos manipuladores durante o processamento da matéria-prima. Dessa
forma, Rocha et al. (2020) mostra que a deficiéncia higiénico-sanitaria nas
amostras pesquisadas requer extrema necessidade de medidas profilaticas em
ambientes que comercializam e manejam carne moida

N&o h& limites de tolerancia estabelecidos na legislacdo brasileira para o

grupo de coliformes totais e termotolerantes em carne moida, porém a presenca de
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grupos de coliformes totais e termotolerantes indica falta ou precariedade das

condicbes higiénico-sanitarias decorrentes das etapas de processamento e
manipulacdo da carne bovina terreno, colocando em risco a saude dos
consumidores (Lima et al., 2021).

Todas as amostras analisadas no presente estudo apresentaram coliformes
totais e termotolerantes. A faixa de coliformes totais foi de minimo de 1,2x102
MPN/g e maximo de 1,6x102 MPN/g e os termotolerantes variaram de minimo de
5,2 x10* MPN/g e maximo de 7,6 x10> MPN/g. Alcantara et al. (2020) avaliando a
gualidade da carne moida in natura comercializada em supermercados e
atacadistas de Belém no Para, por meio de analises bacteriolégicas, constataram a
presenca de coliformes totais com minimo de 9,2 NMP/g e maximo maior que 1100
NMP/g de coliformes termotolerantes com um minimo de 3,6 NMP/e um méximo
superior a 1100 NMP/g em todas as amostras, Zorzo et al. (2019) identificando
coliformes termotolerantes em carne moida comercializada em Sinop, MT,
encontraram contagens acima de 102 NMP/g em 15% das amostras analisadas.
Lima et al. (2021) observaram a presenca de coliformes totais com resultado
superior a 2,3x10* NMP/g em 50% de amostras de carne moida em diferentes
locais de uma cidade do interior da Paraiba. Um estudo realizado por Queiroz
(2017) sobre carne moida no comeércio varejista na cidade de Araguaina no estado
do Tocantins, mostrou valores acima de 10° NMP/g para coliformes totais. Tais
valores encontrados por Queiroz indicam que as carnes estavam com limite do
prazo de validade ou no inicio do processo de deterioracdo. Em avaliacdo da
gualidade microbiolégica de 60 amostras de bifes bovinos obtidos em cidades do
Rio Grande do Norte, Soares et al., (2015) detectaram a presenca de coliformes
totais e termotolerantes variando de 2,48x10' NMP/g a 5,04x10' NMP/g g,
sugerindo uma relacdo de contaminacdo com as etapas de processamento e
embalagem da carne (Soares et al., 2015). Lima et al. (2021) afirmam que embora
a presenca de coliformes totais nas amostras de carne analisadas ndo seja
necessariamente um indicador de alimentagc&o insegura, o fato de as condi¢gbes
serem insatisfatérias pode trazer riscos a populagédo exposta ao consumo da carne
bovina comercializada em acougues do municipio, podendo causar doencas de

origem alimentar.
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5. Concluséo

Considerando os resultados das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas
realizadas em amostras de carne moida comercializadas em um estabelecimento
localizado nas regides central e periférica de da cidade de paraiso do Tocantins,
conclui-se que os parametros fisico-quimicos lipidios, hidrogénio potencial (pH) e
as proteinas estavam dentro dos padrdes de identidade e qualidade estabelecidos
pela legislacdo. As andlises microbiolégicas indicaram a presenca de Salmonella
Ssp. 0 que representa um descumprimento dos padrdes estabelecidos por lei. A
presenca de Salmonella spp. em 60% dos estabelecimentos pesquisados, é um
fator preocupante que pode causar intoxicagoes alimentares graves. Assim, a carne
moida, por ser pratica de preparo de diversas formas, pode ser utilizada para
desencadear doencas decorrentes da atividade patogénica de microrganismos.
Recomenda-se maior atencdo dos Orgaos fiscalizadores, no sentido de exigir
condigdes higiénico-sanitarias, bem como melhorias na higiene dos manipuladores,
ambiente e forma de acondicionamento da carne. Realizacdo de educacéo
sanitaria, criando projetos educativos de conscientizacdo do consumidor, alertando
e orientando sobre os riscos a saude decorrentes do consumo de carne nao

inspecionada.
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